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Honig ist seit jeher ein Lebensmittel, das sowohl als süße Nascherei als auch als 
medizinisches Mittel bei zahlreichen Beschwerden geschätzt wird. Ebenso ist der 
Met ein alkoholisches Getränk mit langer Geschichte und unzählige Mythen ranken 
sich darum. Darüber hinaus werden Honig und Honigwein zahlreiche Wirkungen 
auf die menschliche Gesundheit und heilende Effekte bei verschiedensten 
Erkrankungen zugesprochen. Im Zuge meiner Diplomarbeit, möchte ich diesen, 
dem Honig und Honigwein zugesprochenen Wirkungen auf den Grund gehen. 
Welche dieser Wirkungen beruhen auf Aberglauben und welche kann man 
wissenschaftlich belegen? 
Seit Jahrhunderten kommt Honig als Naturheilmittel zum Einsatz. Ein in Österreich 
im Jahr 2006 durchgeführtes EU-gefördertes Projekt zeigt positive Effekte einer 
täglichen Honigeinnahme auf das Immunsystem und das allgemeine Wohlbefinden 
des Menschen [FRANK et al., 2007]. Verschiedene Auswirkungen konnten bereits 
erforscht und nachgewiesen werden. Allerdings fehlen nach wie vor hinreichend 
gesicherte Humanstudien. Im Hinblick auf Met ist die Datenlage weitaus schlechter 
verglichen mit Honig, da sich kaum Forscher mit Honigwein beschäftigt haben und 
dadurch wissenschaftliche Untersuchungen rar sind. Und das obwohl Honigwein in 
der Geschichte ebenfalls bei verschiedensten Beschwerden als Medizin eingesetzt 
wurde. 
Honig genießt in Österreich einen guten Ruf und ist seit Jahrhunderten Teil der 
Naturheilkunde. Vielen Wirkungen wird auch heutzutage noch vertraut. 
Durch eine Konsumentenbefragung wurden Image, Wissen und Assoziationen mit 
Honig und Honigwein in der österreichischen Gesellschaft untersucht. Außerdem 
wurde versucht ein Konsumentenprofil zu erstellen, das den Honig- und 
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Metkonsumenten charakterisiert. Folgende Fragen sollen anhand dieser Befragung 
geklärt werden: 
• Was wissen die Österreicher über die Inhaltsstoffe und deren Wirkung von 
Honig und Honigwein? 






2.1.1 Versorgungsbilanz in Österreich 
Im Jahr 2008/2009 wurden in Österreich 5500 Tonnen Honig erzeugt. Im Vergleich 
zum Vorjahr bedeutet das eine Reduktion um 3,5%. Die Einfuhr von Honig hat 
zugenommen (7,9%), die Ausfuhr von Honig war geringer (-7,4%). Der 
Selbstversorgungsgrad in Österreich hat sich die letzten Jahre stetig verringert 
(2003/2004: 66%, 2007/2008: 59%, 2008/2009: 55%) [STATISTIK AUSTRIA, 
Stand: 20.5.2010]. 
Generell hat der Nahrungsverbrauch verglichen mit dem Jahr 2003/2004 (10 737 
Tonnen, 2008/2009: 9 920) abgenommen. Allerdings ist im Vergleich zum Jahr 
2007/2008 ein Plus von 2,9% zu erkennen. Der pro Kopf Verbrauch pro Jahr 
beträgt in Österreich 1,2 kg [STATISTIK AUSTRIA, Stand: 20.5.2010]. 
 
2.1.2 Herstellung von Honig 
Rohstoffe, die für die Honigproduktion von den Bienen genutzt werden, sind der 
Nektar von Blüten (Blütenhonig), Assimilationsabsonderungen von Blättern 
(Blatthonig) oder Blattausscheidungen (Honigtauhonig). Bienensekrete ent-halten 
Saccharose, welche bei der weiteren Verarbeitung in D-Glucose und D-Fructose 
aufgespalten wird. Mit der Zugabe von Pollen wird der Honig in den Waben 
verdickt [HÄNSEL und STICHER, 2010]. Die Entnahme des Honigs aus dem 
Bienenstock sollte an einem guten Flugtag stattfinden. Um die Bienen nicht zu 
stören sollte der Tag der Entnahme kein guter Trachttag sein. Werden die Bienen 
an einem guten Trachttag vom Imker gestört, so tragen sie für eine längere Zeit 
nichts mehr ein. Außerdem darf der Honig nur entnommen werden, wenn er 
genügend gereift ist. Als reif gilt Honig, wenn er von den Bienen verdeckelt wurde. 
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Als Grundregel gilt, dass zumindest ein Drittel des Honigs in einer Wabe verdeckelt 
sein soll. Anschließend wird der Honig mittels einer Entdeckelungsgabel von der 
Wabe gelöst. Dann kommt es zum Schleudern. Zunächst wird langsam 
angeschleudert und dann wird die Wabe um 180° gedreht. Die Geschwindigkeit 
der Schleuderbewegung nimmt zu, die Wabe wird nochmalig gedreht und 
schließlich völlig entleert. Nach dem Schleudern wird der Honig durch ein Sieb 
geklärt und luftdicht verschlossen [ZANDER und MAURIZIO, 1984]. 
 
2.1.3 Honigsorten 
Durch die Art der Gewinnung erhält man unterschiedliche Honigsorten. 
Scheibenhonig (Wabenhonig) nennt man jenen Honig aus frisch gebildeten Waben 
ohne Brut. Die meisten Honige, die im Handel erhältlich sind, sind 
Schleuderhonige. Dabei handelt es sich um Honig, der aus brutfreien, 
stockwarmen Waben gewonnen wird. Der Presshonig (Seimhonig) wird durch 
hydraulisches Pressen von brutfreien Waben gewonnen. 
Man kann verschiedene Honigsorten aber auch aufgrund der Ausgangs-
materialien, die die Biene verwendet, unterscheiden. Blütenhonig ist zunächst 
dickflüssig, unter Kristallbildung erhält dieser allmähliche eine feste Konsistenz. 
Honigtauhonige (Tannen-, Fichten- oder Blatthonig) schmecken weniger süß, 
besitzen eine dunkle Farbe und einen aromatischen, harzartigen Geruch und 
Geschmack. 
In der Lebensmittelindustrie unterscheidet man je nach Grad der Honigqualität 
Speise- und Backhonig [HÄNSEL und STICHER, 2010]. 
Die Sorte des Honigs hängt vom Trachtangebot in der Umwelt des Bienen-stocks 
ab. Da der Pollen je nach Pflanzenart charakteristische Merkmale in Form, Farbe 
und Größe aufweist, kann man unter dem Mikroskop genau erkennen von welcher 
Pflanze der Honig stammt. Es gibt eine Vielzahl an Studien, die zeigen, dass man 
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mit dieser Analysemethode Honige aus verschiedensten Ländern unterscheiden 
kann [OUCHEMOUKH et al., 2007]. Die geographische Herkunft wird meist 
aufgrund einer speziellen Kombination von Pollen bestimmt. Dies ist möglich da 
Pflanzen meist ihre spezifischen Nachbarpflanzen haben, die typisch für eine 
bestimmte Gegend sind. Bei der Untersuchung des botanischen Ursprungs muss 
der „Leitpollen“ bestimmt werden, der die vorherrschende Pollenart in einem Honig 
darstellt und somit auf eine bestimmte Tracht zurückgeführt werden kann. Als 
Leitpollen gilt jene Pollenart, die zu über 45% im Honig dominiert. Von 
Begleitpollen spricht man, wenn 16-45% der Pollen zu einer Pollenart zuzuordnen 
sind und Einzelpollen machen 1-15% der Pollen in einem Honig aus [ZANDER und 
MAURIZIO, 1984]. Je nachdem, welche Pflanzen von den Bienen angeflogen 
werden,  ergeben sich verschiedene Honigsorten. Blütenhonig ist das Produkt von 
Bienen, die keine bestimmte Pflanzenart anfliegen, sondern umherwandern 
[STANGACIU und HARTENSTEIN, 2000]. 
 
2.1.4 Allgemeine Angaben zu Honig 
2.1.4.1 pH-Wert von Honig 
Betrachtet man den pH-Wert von Honig so liegt dieser bei 3,3-4,9. Das schwach 
saure Milieu im Honig kommt durch die Gluconsäure zustande, die durch die 
Glucoseoxidase gebildet wird. Die vorhandene Gluconsäuremenge ist abhängig 
von der Zeitspanne zwischen der Nektaraufnahme durch die Biene und die 
darauffolgende Einlagerung in die Waben [HÄNSEL und STICHER, 2010]. 
Blütenhonige haben meist einen pH-Wert von 3,6-4,5. Honigtauhonige weisen 





Für Imker und Konsumenten ist die Farbe des Honigs oft bedeutend, da sie sowohl 
Rückschlüsse auf den Reifegrad als auch auf die Ursprungstracht zulässt. Generell 
ist die Farbpalette von Honigen sehr breit gefächert. Selbst Honige der gleichen 
Blütenherkunft sind nie gleich gefärbt, da sie durch das Jahr und die Gegend 
beeinflusst werden. Die Farbe wird durch gefärbte Inhaltsstoffe der Pflanzen 
hervorgerufen. Außerdem zeigen der Kolloidgehalt des Honigtaus und eine 
eventuelle Trübung Einfluss auf die Farbtiefe [ZANDER und MAURIZIO, 1984]. Es 
gibt aber auch Hinweise, dass der Gehalt an Mineralstoffen und Stickstoff eine 
Rolle für die Färbung eines Honigs spielt.  White und sein Team stellten folgende 
Faustregel auf: Helle Honige gelten als glucosereich, fructosehältig, sauer und 
weisen sowohl ein größeres Verhältnis von Lacton zu freier Säure auf, als auch ein 
größeres Kristallisationsvermögen. Dunkle Honige hingegen enthalten größere 
Mengen an titrierbarer Säure, Stickstoff und Asche [WHITE et al., 1962]. Speziell 
bei Blütenhonigen wird eine helle Farbe geschätzt. Honig kann einerseits durch 
längere Speicherung in alten Waben, als auch durch Pressen der Waben eine 
dunkle Färbung erhalten. Außerdem bewirken ungünstige Lagerbedingungen in 
warmen Räumen ein Nachdunkeln von Honig. Grund für das Nachdunkeln von 
Honig durch Wärme ist die Maillard-Reaktion. Dabei reagieren Eiweißbestandteile 
mit Zucker. Honig, der stark erhitzt wurde und flüssiger Honig weisen ebenfalls 
einen dunkleren Farbton auf. In der Verpackung (Dosen oder Behälter mit 
Metalldeckel) kann sich auf der Oberfläche eine schwarze Schicht bilden, da die 
Honigsäuren aus dem Verpackungsmaterial Eisen aufnehmen. Das 
Verpackungsmaterial darf trotz allem verwendet werden, da sich nur die 







Honig enthält pro 100 g 0,4g Protein, 0 g Fett und 75 g Kohlehydrate. Insgesamt 
haben 100 g Honig 302 kcal. Wasser findet man durchschnittlich 18,6g 





2.1.5.1 Zucker  
Im Allgemeinen findet man eine Vielzahl verschiedener Zucker in Honig, die durch 
Ab- und Umbau der Saccharose entstehen. Darunter Isomaltose, Maltulose, 
Turanose und Nigerose [WHITE und HOBAN, 1959]. 
In 100 g Honig findet man 33,9 g Glucose und 38,8 g Fructose. Außerdem 
enthalten 100 g Honig 2730 mg Sucrose [SOUCI FACHMANN KRAUT, 2008]. 
Honig besteht vorwiegend aus Traubenzucker und Fruchtzucker, wobei der 
Fructoseanteil meist überwiegt. Diese Zucker entstehen aus der Spaltung der 
Saccharose durch den Bienenspeichel. Das Verhältnis von Fructose zu Glucose 
hängt in erster Linie von den Bienenfermenten ab. Einen starken Einfluss haben 
aber auch die Lagerbedingungen. Es kommt zu einer Umwandlung der Zucker, 
wobei der Fructoseanteil steigt. Daher zeigt sich nach längerer Lagerung eine 
weiße feste Traubenzuckerkristallschicht unter einer dunklen flüssigen 
Fructoseschicht. In Blütenhonigen findet man 70-80% reduzierende Saccharide, in 
Honigtauhonigen 50-65%. Der im Honig enthaltene Zucker stammt einerseits aus 
dem Nektar und andererseits wird er durch die Fermente des Bienenspeichels 
gebildet. Honig enthält bis zu 4-15% Maltose. Ein erhöhter Saccharosegehalt 
deutet auf einen unreifen oder auf einen Honig aus Zuckerfütterung hin. Das 
Trisaccharid Melezitose ist vor allem in Honigtauhonigen zu finden. In warmen, 
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trockenen Jahren kann es aufgrund des Anteils an Melezitose zu einer 
Kristallisation des Honigs in der Wabe kommen. Dadurch ist dieser Honig schlecht 
schleuderbar und wird oft unreif geerntet [ZANDER und MAURIZIO, 1984].   
2.1.5.2 Protein 
Honig enthält 0,26-0,83% Eiweiß. Den Hauptteil an Protein findet man in den 
Pollen. Sieben der zehn essentiellen Aminosäuren sind im Honig zu finden. 
Darunter Histidin, Isoleucin, Leucin, Lysin, Phenylalanin, Threonin und Valin. Honig 
aus Zuckerfütterung enthält einen geringeren Anteil an Aminosäuren [HEROLD 
und LEIBOLD, 1996]. Der Eiweißanteil des Honigs stammt weitgehend von den 
Bienen. Ganz im Gegensatz zum Zuckeranteil des Honigs, der hauptsächlich von 
Pflanzen stammt [ZANDER und MAURIZIO, 1984]. Die Aminosäure Prolin, die im 
Honig vorherrschend ist, gilt als ein Faktor für den typischen Geschmack von 
Honig [MAEDA et al., 1962]. 
Aminosäuregehalt (µg in 5 g Honig) 
Aminosäure Blütenhonig Heidehonig Honigtauhonig Zuckerfütterung
Alainin 43 41 47 12 
Asparaginsäure 38 31 32 7 
Arginin 32 28 46 15 
Glutaminsäure 36 35 42 14 
Glycin 44 37 60 12 
Histidin 20 16 29 8 
Isoleucin/Leucin 35 36 42 10 
Lysin 25 22 34 14 
Phenylalanin 53 62 78 18 
Serin 38 42 53 11 
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Threonin 16 27 50 9 
Valin 45 53 36 11 
Cystin 11 11 19 5 
Prolin 950 1400 1200 370 
     
Insgesamt 1386 1841 1748 516 
In 100g Honig      
 
27,72 μg 36,82µg 34,96µg 10,32µg 
Tabelle 1: Aminosäurengehalt in verschiedenen Honigen [HEROLD und LEIBOLD, 1996] 
 
2.1.5.3 Fett 
Honig enthält kein Fett [SOUCI FACHMANN KRAUT, 2008]. 
2.1.5.4 Wasser  
Der Wassergehalt eines Honigs gibt Hinweise auf seine Bearbeitung, sein äußeres 
Erscheinungsbild und seine Haltbarkeit. Zunächst liegt der Wassergehalt bei 75%. 
Durch die Verarbeitung im Bienenstock wird dieser auf 16-19% gesenkt. Wenn 
Honig mehr Wasser enthält kann man darauf schließen, dass er noch unreif ist. Ein 
reifer Honig aus Mitteleuropa weist einen Wassergehalt von 16-19% auf. Allerdings 
kann diese Menge je nach Erntejahr schwanken. Heidehonige enthalten mehr 
Wasser als Blütenhonige. Über 17% Wassergehalt lässt Honig dünnflüssig 
werden. Im Gegensatz dazu führt ein Wasseranteil von unter 16% zu einem zähen 
Honig. Vom Wasseranteil ist auch die Haltbarkeit eines Honigs abhängig. Honig 
mit einem Wasseranteil von 19% zeigt bei der Lagerung eine schnellere Trennung 
der unteren weißen, festen Schicht und einer flüssigen, dunkleren Oberschicht. 
Wasserreiche Honige neigen auch mehr zur Gärung, weshalb diese auch eine 
geringere Haltbarkeit aufweisen. Da Honig eine hygroskopische Wirkung hat, bildet 
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sich in Räumen mit hoher Luftfeuchte ein wässriger Film auf der Honigoberfläche 
[ZANDER und MAURIZIO, 1984]. Sinkt der Wassergehalt auf 16-19% so verliert 
das Enzym Glucoseoxidase seine Aktivität [HÄNSEL und STICHER, 2010]. 
 
2.1.6 Spezielle Substanzen im Honig 
2.1.6.1 Hormonähnliche Substanzen 
Der Neurotransmitter Acetylcholin ist eine Stickstoffverbindung und die wichtigste 
hormonartige Substanz im Honig. Der Gehalt in verschiedenen Honigen variiert 
stark (0,06-5 mg/kg Honig). Waldhonig enthält mehr Acetycholin als Blütenhonig. 
Bereits kleinste Mengen Acetylcholin zeigen Wirkung. Honig enthält etwa die 
fünffache Menge an Cholin als Acetylcholin [ZANDER und MAURIZIO, 1984]. 
Allgemein besitzt Acetylcholin vasodilatorische Eigenschaften. Dies konnte 
beispielsweise in einer klinischen Studie aus Japan an Patienten mit spastischer 
Angina gezeigt werden [OKUMURA et al., 1996]. Honig enthält keine großen 
Mengen Acetylcholin, doch ältere Studien zeigen einen Zusammenhang von 
Glukose und der Freisetzung von Acetylcholin. Dabei zeigte sich, dass bei 
Anwesenheit von Glukose mehr Acetylcholin freigesetzt wird [GILFRICH et al., 
1966]. Diese Beobachtung müsste mit Honig untersucht werden. 
2.1.6.2 Inhibine  
Diese Stoffe sind hauptverantwortlich für den erfolgreichen Einsatz von Honig in 
der Behandlung von Wunden. In der Vergangenheit begründete man diesen Effekt 
mit dem hohen Zuckergehalt des Honigs. Der Zuckergehalt soll die Sekretion von 
Lymphflüssigkeit anregen und dadurch Schmutz und Bakterien wegschwemmen. 
Heute weiß man, dass auch das Enzym Glukoseoxidase, sowie ätherische Öle und 
organische Säuren zur erfolgreichen Wund-behandlung mit Honig beitragen. 
Honigtauhonig hat einen stärkeren anti-bakteriellen Effekt als Blütenhonig. Durch 
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Erhitzen werden die Inhibine nur teilweise zerstört. Selbst eine starke Verdünnung 
von Honig auf 1:64 zeigt noch keimhemmende Effekte. Die Inhibine entstehen 
durch das Kombinieren von Pflanzensubstanzen und Substanzen, die durch die 
Bienen eingebracht werden [HEROLD und LEIBOLD, 1996]. Die Glucoseoxidase 
bildet Wasserstoffperoxid, welches für die bakteriziden Eigenschaften des Honigs 
von Bedeutung ist [HÄNSEL und STICHER, 2010]. 
2.1.6.3 Aromastoffe 
Die Aromastoffe im Honig bestehen aus flüchtigen Ölen, die die Bienen aus dem 
Nektar der Pflanzen sammeln. Sie wirken verdauungs- und appetitanregend. Jede 
Honigsorte ist charakterisiert durch ein eigenes Aromaprofil, das von der Herkunft 
des Honigs abhängt [HEROLD und LEIBOLD, 1996]. Mittels Gaschromatographie 
konnte gezeigt werden, dass sich das Honigaroma aus einer Vielzahl von Stoffen 
zusammensetzt. Es kann sich durch Lagerung und Gärung verändern. Es konnte 
Diacetyl nachgewiesen werden, das für den Karamelisierungsgeschmack von 
Bedeutung ist [SCHMALFUSS, 1929]. Außerdem zeigte der Forscher Nelson 
[1930], dass Methylantranilat als Geschmacksträger in Orangenblütenhonigen 
wirkt. Phenylessigsäure wurde sowohl in den Waben selbst als auch im Honig 
gefunden und zeichnet sich durch seinen intensiven honigähnlichen Geschmack 
aus. Verschiedene Alkohole, wie Phenylethylalkohol, Benzylalkohol und 
Benzoesäure und ihre Ester konnten identifiziert werden [ZANDER und 
MAURIZIO, 1984]. 
2.1.6.4 Säuren 
Mengenmäßig dominiert im Honig Gluconsäure, die durch die Glucoseoxidase 
gebildet wird. Die Gluconsäuremenge ist abhängig von der Zeit zwischen der 
Aufnahme des Nektars durch die Biene und das folgende Einbringen in die Waben 
[HÄNSEL und STICHER, 2010]. Es dominieren organische Säuren, aber auch 
Phosphor- und Salzsäure im Honig. Diese Säuren bestimmen sensorische 
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Eigenschaften des Honigs wie den Geruch und den Geschmack von Honig und 
haben verdauungs- und appetitsteigernde Wirkung. Die Säuren haben ihren 
Ursprung zum Großteil in den Speicheldrüsen der Bienen, aber auch in der 
enzymatischen Bearbeitung der Glukose. Honig enthält Apfelsäure, Buttersäure, 
Zitronensäure, Essigsäure, Glukonsäure, Milchsäure, Succinsäure und Spuren von 
Ameisensäure. Diese Säuren wirken konservierend [HEROLD und LEIBOLD, 
1996]. Außerdem findet man in 100 g Honig 6,3 mg Salicylsäure [SOUCI 
FACHMANN KRAUT, 2008]. 
2.1.6.5 Vitamine  
Honig kann im Allgemeinen als vitaminarmes Lebensmittel bezeichnet werden 
[ZANDER und MAURIZIO, 1984]. 
 
Vitamingehalt in 100 g Honig 
Vitamin K 25 µg 
Vitamin B1 3 µg 
Vitamin B2 50 µg 
Nicotinamid 130 µg 
Pantothensäure 70 µg 
Vitamin B6 159 µg 
Vitamin C 2,4 mg 
Tabelle 2: Gehalt an Vitaminen in 100 g Honig  [SOUCI FACHMANN KRAUT, 2008] 
Den Vitamingehalt hat Honig vorwiegend aufgrund der enthaltenen Pollen und des 
Gelee royales. Die B-Vitamine sind die vorherrschende Vitamingruppe im Honig, 
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wohingegen die fettlöslichen Vitamine weitgehend fehlen [HEROLD und LEIBOLD, 
1996]. 
2.1.6.6 Enzyme 
Honig enthält eine Vielzahl an Enzymen. Zunächst enthält er Diastasen, die zum 
Abbau von Glukose benötigt werden. Im menschlichen Körper findet man folgende 
Diastasen: Ptyalin und  Alpha-Amylase, die im Speichel und Verdauungssekreten 
vorkommen. Weiters findet man in Honig Glukoseoxidase, die bei Präsenz von 
Sauerstoff die Glukose teilweise zu Glukonsäure oxidiert. Diese ist eine Vorstufe 
der Glukuronsäure, die bedeutend für Entgiftungszwecke ist. Das Enzym Invertase 
ist ebenfalls im Honig zu finden. Es gehört zu den Hydrolasen und kann chemische 
Bindungen lösen, indem es Wasser in die Bindung einbaut. Das Enzym Katalase 
spaltet Wasserstoff-superoxid in Wasser und Sauerstoff. Die antibakterielle 
Wirkung von Honig beruht mitunter auf dem Gehalt an Wasserstoffsuperoxid. 
Katalasearme oder -freie Honige haben deswegen ein höheres antibakterielles 
Potenzial. Phosphatasen gehören ebenfalls zur Gruppe der Hydrolasen und 
bewirken eine Spaltung der gebundenen Phosphorsäure. Sie übernehmen eine 
wichtige Rolle im menschlichen Knochenstoffwechsel. Der Enzymgehalt des 
jeweiligen Honigs hängt von der Verarbeitung durch die Bienen ab. Die Bienen 
würgen den Nektar oftmals aus, um ihn dann wieder durch den Rüssel 
einzusaugen, wodurch ein vielfältiges Enzymgemisch entsteht [HEROLD und 
LEIBOLD, 1996]. 
 
2.1.6.7 Mineralstoffe und Spurenelemente  
Mineralstoffe und Spurenelemente (pro 100 g Honig) 
Natrium  2,4 mg 
Kalium  45 mg 
Magnesium  1,6 mg 
Calcium  6,0 mg 
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Mangan  30,0 µg 
Eisen  1,3 mg 
Kupfer  90 µg 
Zink  350 µg 
Nickel  1,3 µg 
Chrom  13 µg 
Phosphor  4,9 mg 
Fluor  6,7 µg 
Jod  500 ng 
Bor  350 µg 
Selen  4,7 µg 
Tabelle 3: Mineralstoff-und Spurenelementgehalt in 100 g Honig [SOUCI FACHMANN KRAUT, 
2008] 
Es gibt erhebliche Schwankungen hinsichtlich des Gehaltes in Bezug auf die 
verschiedenen Honigsorten. Grundsätzlich ist Waldhonig reicher an Mineral-stoffen 
und Spurenelementen als Blütenhonig [HEROLD und LEIBOLD, 1996]. 
Bei allen Honigen ist der Gehalt an Kaliumsalz am höchsten. Durch den 
Aschegehalt des Honigs kann man auf die Mineralstoffmenge schließen. Der 
Aschgehalt unterliegt starken Schwankungen. Bei Blütenhonigen im Bereich von 
0,1-0,3% [ZANDER und MAURIZIO, 1984]. Allerdings zeigte eine Unter-suchung 
aus den USA, dass der Großteil der Honige einen Ascheanteil von unter 0,1% 
aufweist [WHITE et al., 1962]. Heide- und Honigtauhonige weisen einen hohen 
Aschgehalt auf. Es kann aber auch vorkommen, dass Blütenhonig aus Sommer- 
und Spättracht einen hohen Aschegehalt besitzt. Dies könnte durch einen 
gewissen Anteil an Honigtau erklärt werden. Der Mineralstoffanteil ist sowohl in 
den einzelnen Honigarten als auch je nach Herkunftsland des Honigs sehr 
unterschiedlich. Generell ist der Gehalt an Mineralstoffen im Honig gering. Der 
Mineralstoffanteil beträgt zwischen 100 bis 300 mg pro kg Honig. Kalium ist das 
vorherrschende Element in der Asche (30-56%). Natrium ist zu 3-10% und Calcium 
zu 0,5-8% in der Asche zu finden. Der Magnesiumanteil beläuft sich auf 0,5-2% 
und kleinste Mengen an Eisen, Mangan und Kupfer. Dunkle Honige weisen meist 
einen höheren Mineralstoffgehalt auf. Es sind auch Nichtmetalle im Honig zu 
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finden. Mengenmäßig findet man dabei vor allem Phosphor in Form von 
phosphorsaurer Salze (3-26%). Chlor wurde ebenfalls nachgewiesen (in Form von 
salzsaurer Salze, 1-21%), sowie Schwefel (0,5-4%) und Silizium (0,2-5%). Es ist 
leider nicht möglich, die Bestandteile der Asche mengenmäßig einer bestimmten 
Tracht zuzuordnen, da selbst bei Honigen gleicher Tracht die Zusammensetzung 
der Aschenbestandteile unterschiedlich ist [ZANDER und MAURIZIO, 1984]. 
2.1.8 Honigtypische Inhaltsstoffe 
2.1.8.1 Propolis 
Der Begriff Propolis hat seinen Ursprung im Griechischen und bedeutet „vor der 
Stadt“. Dies zeigt bereits den Nutzen dieser Substanz, da es den Bienenstock 
verschließen und schützen soll, um fremde und möglicherweise schädliche Stoffe 
außerhalb des Stocks zu halten [GHISALBERTI, 1979]. Propolis, das auch als 
„Kittharz“ der Honigbiene bezeichnet wird, besteht aus den harzigen Sekreten von 
Bäumen und Pflanzen. Diese Absonderungen werden von den Bienen gesammelt 
und in den Bienenstock transportiert. Dort werden die Sekrete mit Substanzen aus 
den Bienendrüsen und Wachs vermischt und damit Waben und die 
Einflugschneisen abgedichtet [MARCUCCI, 1995]. 
Der Farbton von Propolis ist stark variabel und reicht von grün über rot und 
dunkelbraun. Das Kittharz besitzt einen charakteristischen Geruch und eine 
klebrige Konsistenz, da es mit den Ölen und Eiweißstoffen der Haut reagiert 
[BURDOCK, 1998]. 
Je nach ursprünglicher Quelle ist Propolis unterschiedlich zusammengesetzt. Im 
Allgemeinen besteht Propolis zu 50% aus Harzen und Balsamen. Zu 30% findet 
man Wachs, 10% ätherische Öle, 5% Pollen und 5% andere Inhaltsstoffe 
[CIRASINO et al., 1987]. Propolis enthält lipophile Zimtsäureester, Stilbene, 
Phenylpropane und Flavone [HÄNSEL und STICHER, 2010]. Weiters findet man 
CAPE (Caffeic Acid Phenetyl Ester), das strukturell ähnlich den Flavonoiden ist, als 
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Propolisbestandteil. Es ist ein Derivat der Kaffeesäure, welche wiederum zur 
Gruppe der Derivate der Hydroxyzimtsäure zählt. CAPE zeigte in Untersuchungen 
entzündungshemmende [MICHALUART et al., 1999], antikanzerogene [CHEN, 
2001] und antioxidative [PASCUAL et al., 1994] Effekte.  
2.1.8.1.1 Einsatz von Propolis 
Die Anwendungsgebiete von Propolis sind vielfältig und Propolis gilt als einer der 
wichtigsten Eckpfeiler in der Apitherapie. In der Geschichte wurde Propolis 
besonders bei den alten Ägyptern eingesetzt. Heute wird er nach wie vor häufig in 
den Balkanstaaten als Naturheilmittel genutzt [BANKOVA, 2005]. 
Propolis zeigte in Untersuchungen sowohl antivirale [GEKKER et al., 2005] als 
auch antifungale Eigenschaften [SFORCIN et al., 2000]. Andere Studien bewiesen 
außerdem antimikrobielles Potenzial. Er reagiert direkt mit Mikroorganismen, aber 
er wirkt auch indirekt durch die Stimulierung des Immunsystems. Außerdem 
besteht die Vermutung, dass Propolis synergistisch mit antimikrobiellen 
Medikamenten wirkt. In vitro- und in vivo Studien haben ergeben, dass das 
Bienenprodukt Makrophagen aktiviert. Propolis erhöht die lytische Aktivität der 
natürlichen Killerzellen gegen Tumorzellen und bewirkt eine gesteigerte 
Antikörperproduktion. Außerdem wirkt das Kittharz durch die Hemmung der 
Lymphozythenproliferation anti-entzündlich. Propolis besitzt antikanzerogenes und 
antimutagenes Potential. Die Wirkmechanismen sind noch weitgehend unerforscht 
[SFORCIN, 2007]. 
Die stark antibiotische Wirkung wird auf den Gehalt an Flavonoiden zurückgeführt. 
Sie wirken schmerzlindernd, hemmend auf Entzündungen, stärkend auf das 







Nachdem jede Pollenart seine charakteristischen Merkmale hat, kann mittels 
Pollenanalyse auf die Ursprungstracht geschlossen werden [NAGAI et al., 2005]. 
Pollen zeichnen sich durch ihr antioxidatives Potenzial aus. Dabei spielen 
phenolische Inhaltsstoffe eine Rolle. Untersuchungen zeigten, dass die 
Kombination der Polyphenole bedeutender ist als ihre Konzentration. Die 
Pollenkombination der Amaranthus hybridus-Arten zeigten das höchste Potenzial 
gegen Lipid-Peroxidation. Der Pollen der Tagetes, auch Studentenblume genannt, 
aus der Familie der Asteraceae (Korbblütler), besitzt das höchste 
Radikalfängerpotenzial [ALMARAZ-ABARCA et al., 2004]. 
2.1.8.3 Gelee royale 
Gelee royale weist mit bis zu 15% einen geringen Zuckeranteil auf. Der 
Weiselfuttersaft, der zur Ernährung der Bienenkönigin dient, enthält bis zu 18% 
Eiweiß und etwa 5% Fett. Weiters sind auch Vitamin C, Vitamin B und 
Pantothensäure zu finden. Außerdem enthält Gelee royale Stoffe mit hormonellem 
Charakter für die Biene. Dazu zählt man 10-Hydroxy-de-2-en-Säure und Dec-2-en-
1,10-Disäure [HÄNSEL und STICHER, 2010]. 
2.1.8.3.1 Einsatz von Gelee royale 
Die antioxidative Kapazität zeigte sich in Tierexperimenten. So konnte Gelee 
royale gegen Schäden, die durch Schwermetalle ausgelöst wurden, 
Verbesserungen bringen. In der Studie arbeitete man mit Ratten, die durch 
Cadmium genotoxische Schäden aufwiesen. Eine Dosis von mindestens 100 mg 
pro kg Körpergewicht war notwendig, um eine Suppression der mutagenen Effekte 
von Cadmium zu bewirken. Der Glutathionspiegel konnte erhalten werden und die 
Entstehung von Malondialdehyden wurde reduziert. Allgemein konnten genetische 
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Mutationen, ausgelöst durch Cadmium, unterdrückt werden. Allerdings sind diese 
Ergebnisse nicht auf den Mensch übertragbar [ÇAVUSOGLU et al., 2009]. 
 
2.1.9  Allgemeine Wirkungen von Honig 
Beim folgenden Teil der Arbeit, der sich den verschiedenen Wirkungen von Honig 
widmet, müssen gewisse Aspekte zur Beurteilung berücksichtigt werden. Zunächst 
ist zu beachten, dass viele Wirkungen des Honigs nur für Honig gelten, der sich in 
der Bienenwabe befindet. Bereits bei der Honiggewinnung kann es durch 
Wärmeeinwirkung zu Veränderungen der Honiginhaltsstoffe kommen. Außerdem 
ist zu berücksichtigen, dass kein Honig dem anderen gleicht, da bereits in der 
Natur Mengenschwankungen bei gewissen Stoffen auftreten. Es können gleiche 
Wirkungen nur erwartet werden, wenn auch die vorkommenden Wirkstoffmengen 
vorliegen. Die Schwierigkeit der Beurteilung einer Wirkung kommt auch dadurch 
zustande, dass die Effekte meist durch das gesamte Spektrum des Honigs, aber 
nicht durch Einzelkomponenten erzielt werden [ZANDER und MAURIZIO, 1984]. 
2.1.9.1 Honig und Körpergewicht 
Eine Studie von Frank (2007) zeigte, dass Honig als Zuckerquelle eine geringere 
Gewichtszunahme verursacht, als andere Zucker. In einer achtwöchigen Studie 
konnten von 50 Versuchsteilnehmern 23 ihr Gewicht verringern, indem sie Honig 
als Zuckerquelle nutzten ohne sonstige Veränderungen der Ernährung. Die 
Probanden verzehrten täglich mindestens 25 g Honig (die durchschnittliche 
tägliche Energiezufuhr betrug 1800-2200 kcal). Die größte Gewichtsabnahme 
betrug in einem Fall 5 kg innerhalb der achtwöchigen Studiendauer. Personen, die 
drei Esslöffel und mehr Honig täglich gegessen hatten, zeigten die größten 
Gewichtsverluste. Obwohl diese Probanden mehr Kilokalorien beim Süßen von 
Speisen und Getränken aufgenommen hatten, nahmen sie nicht an Körpergewicht 
zu. Vor der Testphase verwendeten die Probanden Honig vor allem zum Süßen 
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von Tee und als Brotaufstrich. Während der Testphase wurde das Bienenprodukt 
zunehmend auch zum Süßen von Speisen, beim Backen und sogar im Kaffee 
genutzt. Der Honig wurde als Süßigkeit auch rein verzehrt.  
Honig besteht zu 40% aus Fructose. Der glykämische Index von Fructose ist mit 
einem Wert von 23 relativ gering. Daher bewirkt die Aufnahme von Honig einen 
stetigen Anstieg des Blutzuckerspiegels. 
Honigverzehr zur Gewichtsreduktion kann nicht empfohlen werden, da in Studien 
Zusammenhänge zwischen Fructoseverzehr und der Entstehung von Adipositas 
gezeigt werden konnten. Eine Studie von Stanhope bewies, dass es durch den 
Konsum fructosereicher Getränke (25% des Energiebedarfs der Probanden) zu 
einer Gewichtszunahme von 1,4 kg innerhalb von acht Wochen kam. Dabei 
handelte es sich um Getränke mit high fructose sirup. Ein signifikanter Anstieg der 
viszeralen Fettmasse war zu erkennen. In der Vergleichsgruppe, die glucosereiche 
Getränke zu sich nahm, nahm hingegen das subkutane Fettgewebe zu. Die 
Forscher vermuten, dass die unterschiedlichen Monosaccharide in 
unterschiedlichen Zonen zur Fetteinlagerung tendieren [STANHOPE et al, 2009].  
Eine Studie von Chepulis und Starkey verglich eine zuckerfreie-, eine 7,9% 
saccharosehältige- und eine 10% honighältige Diät. Zu beachten ist, dass auch die 
zuckerfreie Kost bis zu 5% Zucker enthielt. Die 52- wöchige tierexperimentelle 
Studie untersuchte die Effekte der verschiedenen Diäten auf Körpergewicht, 
Blutzucker, Lipidprofil und Knochendichte. Die Aufnahme von Honig zeigte 
dieselbe Gewichtszunahme wie bei zuckerfreier Kost, aber eine Reduktion der 
Körpergewichtszunahme von 23,4% im Vergleich zu saccharosehältiger Diät. Die 
Menge der Aufnahme in Kilojoule war bei allen drei Diäten gleich. Die Effekte auf 
den HbA1c Faktor, der einen Langzeitindikator für den Blutzucker ist, war bei 
honig- und zuckerfrei gefütterten Ratten beinahe gleich, aber niedriger als bei 
Saccharosekost. HDL- Colesterin erhöhte sich bei Honigdiät. Es wird vermutet, 
dass die Erhöhung des HDL-Colesterins in Zusammenhang mit dem verminderten 
Körpergewicht steht. Allerdings müsste es auch bei der zuckerfreien Diät zu einem 
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Anstieg des HDL kommen, was aber nicht beobachtet wurde. Daher ist eine 
Ursache nicht auszumachen. Mit der DEXA Methode wurde die 
Körperzusammensetzung untersucht. In Bezug auf die Knochendichte nahmen die 
Forscher an, dass die Honigdiät die Knochendichte positiver beeinflusst als die 
zuckerfreie Diät und die Diät mit Saccharose. Es zeigten sich jedoch keine 
Unterschiede zwischen den drei verschiedenen Diätgruppen [Chepulis und 
Starkey, 2008]. 
2.1.9.2 Antioxidative Wirkung 
Honig enthält eine ganze Palette aus antioxidativ - wirkenden Stoffen. Aufgrund 
dieser Stoffe eignet er sich zum Konservieren von Lebensmitteln und fördert auch 
die menschliche Gesundheit. Im menschlichen Körper kommt es laufend zu 
oxidativem Stress. Dieser ist definiert als eine Imbalance zwischen der Produktion 
freier Radikale und dem Abwehrsystem durch Antioxidantien. Oxidativer Stress 
spielt eine große Rolle in der Entstehung und Entwicklung chronischer 
Krankheiten. Der Verzehr von Honig kann durch seine enthaltenen Antioxidantien 
die Abwehr der freien Radikale unterstützen. In Lebensmitteln können oxidative 
Reaktionen verlangsamt werden und somit der Verderb verhindert werden, indem 
Honig zugesetzt wird. Dabei ist kein Unterschied zu Zucker auszumachen, da 
dieser ebenfalls konservierende Eigenschaft besitzt (z.B Marmelade). Die Herkunft 
und Verarbeitung des Honigs beeinflusst seine antioxidative Kraft [GOMEZ-
CARAVACA et al., 2006]. Der wichtigste Aspekt, der über die Zusammensetzung 
des Honigs entscheidet, ist der botanische Ursprung. Honige unterscheiden sich 
demnach in ihrem Gehalt an Phenolsäuren und Flavonoiden. Phenolsäuren sind in 
der Lage freie Radikale abzufangen. Flavonoide haben antioxidatives Potenzial, 
indem sie Metalle binden [GHELDOF und ENGESETH, 2002]. Indikator für den 
Gehalt an Antioxidantien ist eine dunkle Farbe. Hellere Honige weisen einen 
geringeren Gehalt an antioxidativen und phyto-chemischen Substanzen auf 
[ALVAREZ-SUAREZ et al., 2010]. Es zeigte sich in Studien, dass das Erhitzen von 
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Honig die antioxidative Aktivität durch die Bildung von Maillard Produkten steigert 
[TURKMEN et al., 2006]. In einer Diplomarbeit aus dem Jahr 2009 zeigte sich, 
dass Honige, die von Kräutern stammen (Salbei, Lavendel, Thymian) weniger 
Flavonoide enthalten. Zitronenhonig enthält die geringsten Mengen an Flavonoiden 
(0,67μg/g). Die höchsten Gehalte wurden in Kirschblütenhonig gefunden (6,89 
μg/g) [PETRUS, 2009]. 
2.1.9.3  Antibakterielle Wirkung 
Durch den Gehalt an Wasserstoffperoxid, welches durch die Glucoseoxidase 
gebildet wird, wirkt Honig antibakteriell [MOLAN, 1992]. Bogdanov [1997] zeigte, 
dass eine Reihe von Säuren für das antibakterielle Potenzial von Bedeutung sind. 
In neuesten Studien stellten sich Säuren des Gelee royale als wichtige Faktoren 
heraus [ISIDOROV et al, 2010]. 
2.1.9.4 Prebiotische Wirkung 
Unter Prebiotika versteht man Substanzen, die vom Menschen nicht verdaut 
werden, die aber das Wachstum und die Aktivität von gesundheitszuträglichen 
Darmbakterien stimulieren. Honig enthält zahlreiche dieser Oligosaccharide. So 
zum Beispiel die Trisaccharide Erlose und Panose, sowie das Tetrasaccharid 
Nystose [RUIZ-MATUTE et al, 2010]. Amerikanische Forscher zeigten, dass Honig 
das Wachstum intestinaler Bifidusstämme erhöht [SHIN und USTUNOL, 2005]. 
Honig enthält gering polymerisierte Oligosaccharide, welche ein gutes Substrat für 
Bifidusbakterien darstellen [KAJIWARA et al, 2002]. Eine tierexperimentelle Studie 
ägyptischer Forscher zeigte ein Wachstum der intestinalen Bifidusbesiedlung 
durch die Zunahme an Lactobacillus spp bei einer zweimonatigen Diät mit 10% 




2.1.10 Effekte von Honig auf menschliche Organe und sein Einsatz in der Medizin 
2.1.10.1 Honig und Wundheilung  
Bereits die Ägypter benutzten Honig zur Wundheilung. Dabei wurde der Honig 
direkt auf die Wunde aufgetragen. Danach kam es zur Verdrängung des Honigs 
als Mittel zur Heilung von Wunden, da der Einsatz von Antibiotika an Bedeutung 
gewann. Ein Review mit 43 Studien untersuchte den Einsatz von Honig im 
Vergleich mit konservativen Wundbehandlungen. Nur in 5 Studien zeigte sich 
keine effizientere Behandlung mit Honig. Allerdings muss beachtet werden, dass 
das Studienkollektiv bei vielen der Studien klein war und eine Randomisierung 
meist fehlte [BARDY et al, 2008]. Verschiedenste Untersuchungen zeigen, dass 
Honig eine Menge antibakteriell wirksamer Stoffe enthält. Bei der Wundheilung 
bewirkt Honig dadurch ein autolytisches Debridement. Das bedeutet, dass der 
Körper eine eigenständige Wundtoilette vollzieht, die dazu dient abgestorbenes 
Gewebe abzutragen. Dank des Honigs gelangt auch Feuchtigkeit zur Wundstelle 
und bewirkt im Ulkus eine Aktivierung von Makrophagen und anderen 
phagozitierenden Zellen. Durch diese werden Nekrosen und Beläge angedaut und 
lösen sich vom Körper [www.wundkompendium.de, Stand: 28.12.2009]. Es kommt 
zu einer schnelleren Heilung, zur Hemmung der Geruchsbildung und reduzierten 
Schmerzen. Honig steht auch im Verdacht auf die Kollagensynthese zu wirken, da 
Wunden durch Behandlung mit Honig schneller heilen und es zudem zu einer 
geringeren Narbenbildung kommt [TOPHAM, 2002]. Die besondere Kraft und 
Wirksamkeit der wundheilenden Wirkung von Honig konnte auch bei 
therapieresistenten Ulzerationen gezeigt werden: In der Studie an 40 Patienten, 
die vorher ohne Erfolge mit konventionellen Methoden behandelt wurden, konnte 
gezeigt werden, dass der Umfang der Ulzeration nach 12 Wochen mit 
Honigbehandlung abnahm. Dabei wurden gammastrahlenbehandelte 
Wundauflagen, die mit 25-35g Manuka Honig getränkt waren, auf die Hautstelle 
gelegt. Auch die Geruchsbelästigung wurde reduziert und dadurch die 
Patientenzufriedenheit erhöht [DUNFORD und HANANO, 2004]. Auch bei 
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Hauttransplantationen konnte Honig erfolgreich eingesetzt werden [MISIRLIOGLU 
et al., 2003]. Man kann also einen positiven Effekt von Honig auf die Wundheilung 
feststellen, allerdings sind viele Mediziner noch immer vorsichtig, da ein 
Infektionsrisiko mit Clostridium botulinum verunreinigtem Honig besteht. Es konnte 
in Studien nachweislich Clostridium botulinum in Honig festgestellt werden [NEVAS 
et al., 2002]. Es wird im medizinischen Bereich aber ein spezieller Medihoney 
verwendet, bei dem durch Erhitzen mögliche Verunreinigungen zerstört werden. Es 
konnte bei einer Untersuchung auch gezeigt werden, dass die antibakteriellen 
Wirkstoffe durch das Erhitzen nicht zerstört werden [MOLAN, 2002]. Medihoney ist 
ein deklariertes Medizinprodukt mit gelblicher dunkler Farbe. Er wirkt 
wachstumshemmend auf grampositive und gramnegative Bakterien. Seine 
Wirkung ist abhängig vom Gehalt an Wasserstoffperoxid und seiner antioxidativen 
Fähigkeit: Meist wird das Medizinprodukt als Gel auf die Wunde aufgebracht 
[IGELBRINK et al, 2007]. 
2.1.10.2 Honig und Adhäsionsprophylaxe 
Honig kann auch nach operativen Eingriffen im Bauchraum eingesetzt werden. 
Nach Operationen im Bauchraum kommt es oft zu Verklebungen, da das Bauchfell 
in Mitleidenschaft gezogen wird. Bei vielen Patienten kommt es dadurch zu 
Schmerzen, bis zu Darmverschlüssen oder Unfruchtbarkeit bei Frauen 
[TREUTNER et al., 2001]. Es gibt auf dem Gebiet sicher noch weiteren 
Forschungsbedarf. Im Tierversuch konnten aber bereits signifikante 
Verbesserungen durch die Behandlung mit Honig gezeigt werden. Im Krumm- und 
Blinddarm von Ratten wurden Verklebungen verursacht, welche in der 
Kontrollgruppe mit 0,9% NaCl und in der Versuchsgruppe mit Honig bedeckt 
wurden. Nach zehn Tagen wurde der Grad der Verklebungen an den toten Tieren 
beurteilt. Das signifikante Ergebnis (p< 0,001) zeigte, dass die Verklebungen im 
Peritonealraum bei mit Honig behandelten Tieren weniger schwer waren als 
bei der Kontrollgruppe (Grad 0: Kontrollgruppe 0%, Versuchsgruppe 30%; 
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Grad 1: Kontrollgruppe 0%, Versuchsgruppe 60%; n=40) [AYSAN et al., 
2002]. 
2.1.10.3 Honig als Supportivum bei Strahlentherapie 
Bei der Behandlung von bösartigen Tumoren erhalten Patienten oftmals eine 
Strahlentherapie, die zahlreiche unangenehme Nebenwirkungen mit sich bringt. 
Besonders unter der Bestrahlung der Schleimhäute leiden die meisten Patienten 
sehr. Beim Versuch die Therapie besser verträglich zu machen, setzt man auch 
Honig ein. Eine Supportivtherapie mit Honig könnte laut einiger Studien von Vorteil 
sein. Eine klinische Studie mit 40 Patienten mit malignem Hals-Kopf-Tumor zeigte 
den positiven Einfluss von Honig. Es wurden 2 Patientengruppen gebildet. Die 
Studiengruppe erhielt 20 ml Honig 15 Minuten vor und 15 Minuten nach der 
Strahlentherapie und weitere 20 ml Honig 6 Stunden später. Die Kontrollgruppe 
bekam keinen Honig. Bei 20% der Studiengruppe kam es zu schweren 
Entzündungen der Schleimhäute, in der Kontrollgruppe traf es 75%. Dadurch kam 
es bei der Kontrollgruppe zu Problemen bei der Essensaufnahme und dies brachte 
eine Reduktion des Körpergewichts mit sich, die besonders bei Onkologiepatienten 
von Nachteil ist [BISWAL et al., 2003]. 
2.1.10.4 Honig und Leber 
Die Leber spielt bei zahlreichen Stoffwechselvorgängen eine bedeutende Rolle. 
Außerdem gilt sie als wichtiges Entgiftungsorgan. Honig zeigt hepatoprotektive 
Effekte, die durch seine antioxidativen Inhaltsstoffe begründet werden. Bei 
Versuchen mit Modellen von obstruktivem Ikterus kam es zu einer Verringerung 
der Anzahl der vergrößerten Hepatozyten und apoptotischer Zellen, sowie einer 





2.1.10.5 Honig bei Hautkrankheiten 
Honig wirkt lindernd bei Neurodermitis und Schuppenflechte. Eine Mischung von 
Honig, Olivenöl und Bienenwachs (1:1:1) zeigte bei Patienten mit Kleien- und 
Fadenpilzflechte Verbesserungen in Bezug auf die Symptome und in anderen 
Fällen konnte die Dosis an Kortison verringert werden. Dabei wurde eine Mischung 
aus Honig, Olivenöl und Bienenwachs direkt auf die betroffenen Hautstellen 
aufgetragen [AL-WAILI, 2003]. 
2.1.10.6 Honig und seine Auswirkungen auf den Blutzuckerspiegel und seine 
Blutfette 
Honig ist in der Lage das Gesamcholesterin, das LDL-Cholesterin, Triglyzeride, C-
reaktives Protein und Homocystein zu senken. Bei Patienten mit 
Hypertriglyzeridämie (n=5) erhöhte künstlicher Honig die Trigyzeride, während 
natürlicher Honig zu einer Reduktion der Triglyzeride führte. Gleichermaßen kam 
es bei Hyperlipidämie-Patienten (n=16) durch den Verzehr von künstlichem Honig 
zu einem Ansteigen des LDL-Cholesterins. Natürlicher Honig senkte hingegen den 
LDL-Spiegel. Bei Kunsthonig handelt es sich um einen Invertzucker. Es fehlt das 
Enzym Amylase, das in natürlichem Honig vorkommt. Dieser Unterschied macht 
auch eine Unterscheidung zwischen künstlichem und natürlichem Honig möglich. 
Bei Typ 2 Diabetikern (n=7) kam es bei der Aufnahme von Honig zu einem 
geringeren Anstieg des Plasmaglucosespiegels, verglichen mit Dextrose. 
Allerdings führte Honig zu einem größeren Anstieg des Insulins [AL-WAILI, 2004]. 
Bedacht werden muss, dass es hinsichtlich des Ansteigens des Insulinspiegels 
nach Honigaufnahme widersprüchliche Meinungen gibt. So zeigte Frank [2007], 
dass der Verzehr von Honig eine geringere Insulinausschüttung bewirkt. 
2.1.10.7 Honig und Magen-Darm 
Betrachtet man Honig und Met in der Geschichte so stößt man immer wieder auf 
ihre Empfehlungen bei Magen-Darm Problemen. Zahlreiche Unter-suchungen 
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zeigten eine positive Wirkung von Honig auf den Magen-Darm Trakt. Honig wirkt 
tierexperimentell protektiv gegen Medikamente, die die Magenwand schädigen und 
auch im Hinblick auf das Bakterium Heliobacter pylori konnte eine hemmende 
Wirkung nachgewiesen werden. Weiters zeigte der Honig auch eine 
magenschützende Wirkung gegen Alkohol [GHARZOULI et al., 2002]. Durch diese 
Eigenschaften könnte Honig in der Behandlung von Magengeschwüren hilfreich 
sein [ALI et al., 1991]. Wenn man die Empfehlungen für den Verzehr von 
Honigwein in der Geschichte betrachtet, wurden diese Wirkungen des Honigs 
bereits damals genutzt. Auch bei entzündlichen Darmerkrankungen kann Honig zu 
einer sinnvollen Therapie genutzt werden. Es zeigte sich tierexperimentell, dass 
eine orale und rektale Gabe von Honig die Darmschleimhaut schützt. Mit der 
Verabreichung einer simplen Zuckerlösung, in der die speziellen Inhaltsstoffe des 
Honigs fehlen, konnte dies nicht erreicht werden [MAHGOUB et al., 2002]. 
Außerdem wirken sich die vielen organischen Säuren des Honigs positiv auf die 
Darmbakterien aus: Milch-, Apfel- und Weinsteinsäure fördern das Wachstum 
günstiger Darm-bakterien. Andere Säuren, wie Glukon-, Essig- und Buttersäure 
verhindern das Entstehen von Fäulnisbakterien. So trägt Honig dazu bei, eine 
gesunde Darm-flora zu erhalten oder wieder aufzubauen. Die Dosis in der Studie 
betrug 25g pro Tag während der achtwöchigen Untersuchungsdauer [FRANK et 
al., 2007]. 
 
2.1.10.8 Honig bei Tumor- und Viruserkrankungen 
Neueste Studienergebnisse zeigen eine unterstützende Wirkung von Honig gegen 
Krebszellen. Honig bewirkt eine frühe Induktion der Apoptose. Dadurch kommt es 
zu einer Antiproliferation bei oralen Plattenepithelkarzinomen, sowie bei 
Knochensarkomen [GHASHM et al., 2010]. Bedingt wird die Apoptose durch 
Chrysin, ein Flavonoid, das in Honig, Propolis und Pflanzen vorkommt. Dieses gilt 
als entzündungshemmend, antikanzerogen und antioxidativ. Die Hemmung der 
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Krebsbildung wurde an der U 937 Zelllinie (human) gezeigt. Die Zellen wurden mit 
0,3 ml einer 0,1%-igen Chrysinlösung behandelt. Es zeigte sich eine Aktivierung 
von Kaspase 3, welche als Mediator für den programmierten Zelltod gilt [WOO et 
al., 2004]. 
2.1.10.9 Honig als Antitussivum 
Honig wird in vielen Lutschtabletten zugesetzt, da er hustenstillend wirkt. 
Eine US-Studie am Penn State College of Medicine mit 105 Kindern zwischen zwei 
und acht Jahren zeigte, dass Honig Husten wirksamer lindert und einen besseren 
Schlaf bewirkt als das hustenstillende Mittel Dextrometorphan. Erklärt werden 
könnten diese Effekte durch seine Klebrigkeit und Zähflüssigkeit, die die gereizten 
Schleimhäute beruhigt, wodurch der Hustenreflex abnimmt. Für den Therapieerfolg 
spielt den Forschern zufolge jedoch auch die Sorte eine wichtige Rolle. So 
enthalten dunkle Honige, wie etwa Buchweizenhonig, mehr virenhemmende 
Antioxidantien [PAUL et al., 2007]. 
Es ist zu beachten, dass Honig nur bei Erkältungskrankheiten bakteriellen 
Ursprungs wirksam ist [ZANDER und MAURIZIO, 1984]. 
2.1.10.10 Honig und Knochen 
Es gibt Hinweise aus Tierversuchen, dass Honig indirekt auch die Knochen stärkt. 
So haben Wissenschaftler von der Purdue University in West Lafayette, in Indiana, 
entdeckt, dass der Körper bis zu einem Drittel mehr Kalzium aufnehmen kann, 
wenn Kalzium zusammen mit Honig zugeführt wird. Die Forscher hatten Ratten 
entweder Kalzium alleine oder zusammen mit 200, 500 und 800 mg Honig 
verabreicht. Ein Teil der Nager bekam dagegen nur eine gewöhnliche 
Zuckerverbindung, wie eine Glukose-Fruktose-Mischung oder Raffinose. Nach 
zwei Tagen wurde die Kalzium-Aufnahme in den Hinterläufen der Ratten 
gemessen. Es zeigte sich, dass mit steigender Honigaufnahme auch die 
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Kalziumverwertung zunahm. So war die Aufnahme des Mineralstoffs mit 800 mg 
Honig im Vergleich zur Kontrollgruppe um 33,6 Prozent und mit 500 mg Honig 
immerhin noch um 25,5 Prozent höher. Allerdings zeigte sich bei langwährender 
Gabe von Honig diese Steigerung der Kalziumaufnahme nicht. Erklärung dafür 
könnte ein gewisser Gewöhnungseffekt sein. Die Forscher nehmen an, dass Honig 
die Kalziumaufnahme auch im menschlichen Organismus verbessern kann. Dazu 
sind weitere Humanstudien erforderlich. Nach den bisherigen Erkenntnissen, ist 
die Summe aller Inhaltsstoffe des Honigs für die positive Wirkung verantwortlich. 
Der Wirkmechanismus ist noch nicht bekannt [ARIEFDJOHAN et al., 2008]. 
 
2.1.11 Negative Aspekte von Honig und Kontraindikationen von Honigverzehr 
2.1.11.1 Fremd- und Giftstoffe 
Honige, die von Kulturpflanzen stammen, können durch Pestizide kontaminiert 
sein. Diese werden von den Bienen in den Honig gebracht und können in die 
Nahrungskette des Menschen kommen. Allerdings gehen die Bienen meist selbst 
an diesen Chemikalien zugrunde. Es wären aber weitere Untersuchungen von 
Vorteil, da auch Insektenbekämpfungsmittel existieren, die Bienen überleben. 
Außerdem konnten auch Sporen von Brandpilzen und falschem Mehltau in Honig 
nachgewiesen werden [ZANDER und MAURIZIO, 1984]. Neonikotinoide und 
Phenylpyrazole sind für die Bienen harmlos. Allerdings fehlen zu diesen neuen 
Insektiziden Untersuchungen die eine Auswirkung auf den Menschen zeigen 
[JOHNSON et al., 2010]. 
2.1.11.2 Honig und Karies 
Honig zeigt in vielen Untersuchungen eine erhöhte Kariogenität. So zeigt eine 
Studie amerikanischer Forscher, dass Honig in Kindernahrungen ein höheres 
Potenzial besitzt Karies zu verursachen (doppelt so hoch wie bei Zucker). 
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Außerdem stellten Bowen und Lawrence auch ein gesteigertes Abtragen des 
Zahnschmelzes fest. Honig ist aus "einfachen" und somit leicht vergärbaren 
Kohlenhydraten zusammengesetzt. Die Bakterien im Mundraum vergären die 
Zucker, wobei organische Säuren entstehen, die die Zähne schädigen. Weiters 
besitzt Honig eine klebrige Konsistenz und bleibt somit gut an den Zähnen haften 
(langer Kontakt) [BOWEN und LAWRENCE, 2005]. 
Allerdings widerspricht eine ältere Studie diesen Ergebnissen. Honig führte in 
dieser Untersuchung nicht zu einem Verlust des Zahnschmelzes. Die 
Wissenschaftler begründen dies mit dem Gehalt von Kalzium, Phosphor und Fluor 
in Honig, die schützend auf das Zahnmaterial wirken [GROBLER et al., 1989]. 
2.1.11.3 Honig und Kleinkinder 
Für Kinder unter einem Jahr ist Honig ungeeignet, da er Clostridium botulinum 
Sporen enthalten kann. Das Abwehrsystem im Darm ist bei Säuglingen noch nicht 
völlig ausgereift. Dadurch kann Clostridium botulinum sich leichter verbreiten, an 
die Darmwand anheften und Toxine produzieren. Das Toxin wird im Darm gebildet 
und hemmt irreversibel die neuromuskuläre Übertragung der Erregung. Der 
Säuglingsbotulismus ist 1976 in Kalifornien das erste Mal beobachtet worden. Es 
kommt dabei zu Obstipation, Schluckstörungen, Augenmuskellähmungen, 
Lähmung der gesamten Willkürmuskulatur, Atem-muskellähmung und Bradykardie 
[FAMULARO, 2009]. 
2.1.11.4 Honig und sein Allergiepotenzial 
Honig kann durch seinen Gehalt an Pollen bei Allergikern zu Reaktionen führen. 
Die Honigallergie zählt zu den Nahrungsmittelallergien vom Typ I. Die 
allergologische Relevanz ist aber verglichen mit anderen Allergien gering. Die 
Honigallergie betrifft etwa 2-11% der Bevölkerung. Klinische Symptome reichen 
von oropharyngealen Reaktionen, Asthmaanfällen bis zum anaphylaktischen 
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Schock. Die Pollen werden nach oraler Einnahme teilweise absorbiert und können 
in verschiedenen Körperflüssigkeiten (Blut, Urin) nachgewiesen werden. Dies 
könnte bedeuten, dass Pollen unter gewissen Umständen in erster Linie 
gastrointestinale Symptome verursachen, aber auch eine Anaphylaxie auszulösen 
vermögen. Bei Patienten, die bei einem Pricktest auf Rapspollen reagierten, kam 
es nach der Exposition mit Honig, der 80% Rapspollen enthielt, zu Brennen der 
Mundschleimhaut, Kratzen im Hals und Übelkeit. In 10 g Honig kann man etwa 20 
000 bis 100 000 Pollen nachweisen. Die Pollen stammen hauptsächlich von 
insektenbestäubten Pflanzen, wie dem Rot- und Weißklee, Löwenzahn, Weiden 
und Raps. Seltener von windbestäubten Pflanzen, wie Mais, Eichen, Buchen und 
Wegerich. Welcher Pollentyp im Honig vorhanden ist, hängt vom Ort der 
Honiggewinnung, der Jahreszeit und der Herstellungsmethode ab. Je nachdem, ob 
der Bienenstock in bewaldeten  oder in Wiesengegenden steht, ist das 
Trachtangebot in der Umgebung unterschiedlich. Weiters ist in einer kalten Region 
das Pflanzenangebot ein anderes als in wärmeren Gegenden. Diese Faktoren 
beeinflussen alle die Kombination der Pollen im Honig. Der Honig eines 
Bienenstocks kann bis zu 150 verschiedene Arten von Pollen beinhalten. Der 
Gehalt an Pollen variiert in verschiedenen Honigen, daher kommt es oft zu 
Unverträglichkeiten bei bestimmten Honigsorten. Wenn Personen eine 
Pollenallergie haben, müssen sie nicht automatisch auf Honig allergisch reagieren. 
Nur 1% der Pollenallergiker reagieren auch auf Honig. [www.alles–zur-









2.2.1 Abstammung des Wortes 
Das Wort Met stammt von dem indogermanischen Begriff medhu, das soviel 
bedeutet wie süß und Honig. Von diesem Wortstamm leiten sich das slawische 
medu, das altindische madhu und das altirische mid ab. Diese Ausdrücke stehen 
alle für ein berauschendes, süßes Getränk oder sind eine Bezeichnung für Honig 
selbst. Wenn man den Ausdruck Honig in verschiedenen Sprachen betrachtet, 
zeigt sich, dass sowohl das französische und spanische „miel“, als auch das 
slawische „med“ oder das schwedische „mjöd“ seinen Ursprung im 
Indogermanischen haben [BAUER, 2006]. 
2.2.2 Definition 
Met ist ein alkoholisches Getränk mit langer Geschichte. Met wird aus einer 
Honiglösung, einem Gemisch aus Honig im Sinne der Honigverordnung und 
Trinkwasser im Sinne der Trinkwasserverordnung, durch Gärung hergestellt. Je 
nach Sorte des verwendeten Honigs erhält Honigwein seine typischen 
Geschmacks- und Geruchseigenschaften. Zur Geschmacksabrundung können 
Gewürze, Kräuter, Früchte und Fruchtsäfte zugesetzt werden. Der Alkoholgehalt 
beträgt mindestens 11 vol%  und darf nur mittels Gärung herbei-geführt werden. 
Bei der Herstellung dürfen Reinzuchthefen, Hefenährsalze und Klärmittel als 
technologische Hilfsmittel eingesetzt werden. Als Konservierungsmittel werden 
Sorbinsäure und Schwefeldioxid eingesetzt, mit Höchstmengen von jeweils 200 
mg/l. Honig darf nach der Gärung zur Geschmacksabrundung zugesetzt werden, 
nicht erlaubt ist dahingegen der Zusatz von Aromen. Met ist eine klare Flüssigkeit, 
da dieser beim Produktionsvorgang filtriert wird. Wein, der mit Honig versetzt 
wurde, kann nicht als Met bezeichnet werden [ÖSTERREICHISCHES 
LEBENSMITTELBUCH, 2007]. Die obige Definition sowie die Herstellungsmethode 
von Met werden aber oftmals nicht eingehalten und so findet sich die Bezeichnung 
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Met oft auch fälschlicher Weise auf Produkten [DOHT, 1974]. Betrachtet man die 
Herstellung von Honigwein, trifft man auf eine Vielzahl unterschiedlicher Methoden. 
Met kann zunächst auf natürliche Weise ohne menschliches Zutun entstehen. 
Dazu gibt es mündliche Überlieferungen eines Soldaten von 1980. Nach seinen 
Erzählungen haben sich Bienenschwärme in alten hohlen Baobab-Bäumen 
eingenistet und als sich in der Regenzeit Honig mit Wasser vermischte und die 
Bienen verrotteten entstand Met [ACTON und DUNCAN, 1984]. In einem eigenen 
Kapitel wird auf die grundsätzlichen Vorgänge und Arbeitsschritte bei der 
Metherstellung eingegangen.  
2.2.3 Geschichte 
Historisch betrachtet ist Met ein sehr altes Getränk und findet sich in vielen 
Kulturkreisen wieder. Schriften aus der Antike belegen die Popularität des 
fermentierten Getränkes und seine breiten Verwendungsmöglichkeiten. Bei 
etlichen griechischen Schriftstellern und Medizinern findet man Überlieferungen 
über Met. Rezepte zur Metherstellung von Plinius und Columella beweisen die 
Beliebtheit von Honigwein in der Geschichte. Dieser diente in der Antike als 
Genussmittel, Medizin oder fand Verwendung bei kulturellen Riten [BAUER, 2006]. 
Im germanischen Mythos ist Met das Getränk der Götter und Volkshelden. Die 
Veränderung der Sinne wurde damals als göttlicher Zauber interpretiert, bei der 
göttliche Eigenschaften auf den Menschen übergehen [STANGACIU und 
HARTENSTEIN, 2000]. Außerdem wurde Met im Altertum in verschiedene Sorten 
unterteilt. Die drei populärsten waren Wasser-, Wein- und Milchmet. Der 
Wassermet wurde durch Aufkochen von einem Teil Honig und zwei Teilen - meist 
abgestandenem – Regenwasser, hergestellt. Zunächst entstand dabei das aqua 
mulsa subita, ein mildes Getränk, das man sofort verwenden konnte. Wenn das 
„aqua mulsa subita“ aber zur Gärung gebracht wurde, dann erhielt man das „aqua 
mulsa inveterata“, welches einen leichten Alkoholgehalt aufweist [BAUER, 2006]. 
Man hatte schon damals erkannt, dass der Zuckergehalt im Honigwasser 14-15% 
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nicht übersteigen darf, damit eine Gärung stattfindet [ANDRE, 1998]. Im Kapitel 
über die Herstellung von Honigwein wird darauf näher eingegangen. Wenn man 
die Definition von Met laut des österreichischen Lebensmittelbuches von 2007 
betrachtet, kann man nur den Wassermet wirklich als Met bezeichnen. Der 
Weinmet wurde, wie sein Name bereits verrät aus Wein und Honig hergestellt. Der 
Honigwein, von Römern auch „mulsum“ genannt, wurde hauptsächlich als 
Vorspeise beim Gastmahl gereicht. Außerdem tunkten alte Menschen ihr Brot in 
Weinmet und versprachen sich dadurch ein hohes Alter. Dies wurde besonders 
von einem über 100-jährigen Mann namens Romilius Pollio unterstrichen, der 
meinte, dass er sein hohes Alter dem Gebrauch von „Innen mit Met, außen mit Öl“ 
zu verdanken hätte [PLIN. NAT., XXII 114]. Weiters wurde Weinmet auch zum 
Einlegen von Gemüse verwendet [COLUMELLA, XII 58]. Milchmet besteht, wie 
aus dem Namen entnommen werden kann, aus Milch und Honig. Die Griechen 
nannten ihn „melikraton“ und verwendeten diesen hauptsächlich bei kultischen und 
religiösen Handlungen, aber auch als reines Genussmittel. Im griechischen 
Gottesdienst bildete Milchmet die edelste Spende für Götter [BAUER, 2006]. In der 
antiken Heilkunde war Met ein wichtiger Bestandteil und man sprach ihm die 
unterschiedlichsten Wirkungen zu. Der Met wurde sowohl bei seelischen als auch 
bei körperlichen Beschwerden eingesetzt. So schreibt Cicero, dass man Kummer 
mit einem Becher Süßwein lösen kann. Als Süßwein meinte Cicero zweifelsohne 
Weinmet. Wie wir heute sicher sagen können, beruht die Wirkung des 
Sorgenlösers auf dem Gehalt an Alkohol. Betrachtet man die Empfehlungen 
antiker Ärzte und Mediziner hinsichtlich Met, dann fällt auf, dass er hauptsächlich 
gegen Magen-Darmbeschwerden eingesetzt wurde [BAUER, 2006]. 
2.2.4 Herstellung   
Seine ursprüngliche Herstellung war, laut Historikern, eine zufällige Erkenntnis. 
Nordische Seeleute nahmen auf langen Schiffsreisen Pollen ein, um sich vor 
Skorbut zu schützen. Mit Honig zur Konservierung bedeckt, wurde der Pollen in 
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Krügen gelagert. Wenn der Honig einen zu hohen Wasseranteil aufwies oder die 
Krüge nicht luftdicht verschlossen wurden, dann kam es zur Gärung. Dabei 
entstand Honigwein. Später waren es vor allem die Mönchsklöster, die sich der 
Herstellung von Met widmeten [STANGACIU und HARTENSTEIN, 2000]. Damit es 
zu der Gärung von Honigwein kommt, muss der Metbrauer sich einiger Hilfsmittel 
bedienen. Honigweine gären in der Regel schlechter als Fruchtweine, da Honig 
weniger Nährstoffe enthält als Früchte, welche für das Hefewachstum wichtig sind. 
Außerdem mangelt es dem Met an Trübstoffen. Diese sind für das Voranschreiten 
des Gärprozesses von Bedeutung. Kohlendioxidbläschen bilden sich zum Beispiel 
bei Sekt an rauen Stellen der Flasche oder an feinen Staubpartikelchen, die man 
Keime nennt. Wenn zu wenig Keime vorhanden sind, also zum Beispiel Trübstoffe, 
dann ist die Flüssigkeit mit Kohlendioxid übersättigt. Dadurch wird der 
Gärungsprozess verlangsamt. Trübstoffarme Weine sollten oft geschüttelt werden, 
damit das Kohlendioxid entweichen kann. Außerdem werden bei der 
Meterzeugung auch teilweise Trübstoffe zugesetzt. Dies können geriebene Äpfel 
oder auch Mehl sein. Grundsätzlich ist es wichtig auch nicht zu viel Honig zu 
verwenden, da die Hefe zur Gärung nur gewisse Mengen verträgt und ihre Aktivität 
durch zuviel Zucker eingeschränkt ist. Grund dafür ist der dadurch erhöhte 
osmotische Druck, dem die Hefebakterien nicht standhalten. Die Hefe gärt bis der 
Zucker verbraucht ist oder bis der Alkohol die Hefe selbst zerstört. Der Punkt an 
dem die Hefe durch den Alkohol zugrunde geht, nennt man Alkoholtoleranzgrenze. 
Diese ist für jede Heferasse charakteristisch. Nachdem man aber einen gewissen 
Restzuckergehalt im Met erhalten will, muss man die Menge an Honig sorgfältig 
wählen. Bei Fruchtweinen wird die Zuckermenge mittels Oechslegraden berechnet. 
Da der Zuckergehalt im Honig, abhängig von Sorte und Quelle, großen 
Schwankungen unterliegt, ist die Berechnung des Zuckers bei der Metherstellung 
beinahe unmöglich. Weiters hemmen antimikrobielle Inhaltsstoffe des Honigs die 
Gärung. Dies ist besonders in der Anfangsphase der Gärung störend. Um die 
zuvor genannten Störfaktoren weitgehend auszuschalten, setzt man den Met 
zunächst mit wenig Honig an und gibt erst wieder Honig zu, wenn der Gärprozess 
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nachlässt. Dies erkennt man an der nachlassenden Gasproduktion. Bei gutem Met 
muss die Honig-Wasser-Hefemischung genügend Zeit haben um zu gären. Die 
Gärzeit variiert von Hersteller zu Hersteller und kann mehrere Wochen bis zu 
Jahren betragen. Eine gewisse Restsüße im Honigwein ist je nach Geschmack 
meist gewünscht und stammt aus unterschiedlichen Quellen. Die Restsüße wird 
zunächst durch den Anteil des noch vorhandenen vergärbaren Zuckers im Honig 
beeinflusst. Dieser Faktor kommt dann zum Tragen, wenn die Gärung noch am 
Laufen ist, die Hefe inaktiviert wurde oder der Hefestamm seine 
Alkoholtoleranzgrenze erreicht hat. Zusätzlich enthält Honig, abhängig von der 
Sorte, unvergärbare Zucker. Diese können auch ein Problem darstellen, wenn sie 
sich bei der Lagerung in vergärbare Zucker umwandeln und somit zu einer 
Nachgärung in der Flasche führen. Als letzten Faktor, der die Restsüße im Met 
beeinflusst, ist das von den Hefen gebildete Glycerin zu nennen. Prinzipiell steigt 
mit dem gebildeten Alkoholanteil auch der Anteil an Glycerin. Um den Honigwein 
haltbar zu machen setzt man Säure zu. Der pH-Wert wird dadurch erniedrigt und 
die optimalen Lebensbedingungen für Bakterien reduziert. Als Säurezusatz eignen 
sich beispielsweise Säuren aus Früchten. Es kommt während der Gärung aber 
auch zu einem ständigen Wandel der enthaltenen organischen Säuren. In den 
ersten Tagen der Fermentation findet man hauptsächlich Essig- und 
Bernsteinsäure und es kommt zum Absinken des pH-Wertes. Im Laufe der 
Fermentation nehmen die Gehalte an Ameisensäure, Hexadecansäuren und 
Oktadecansäuren ab [SROKA und TUSZYNSKI, 2007]. Während der Gärung 
kommt es zu einer unangenehmen Geruchsbildung. Diese Geruchsbildung ist 
völlig normal und entsteht durch abgestorbene Zellteilchen am Bodensatz. Es 
kommt zur Zelllyse und zur Bildung von Schwefelwasserstoff. Dieser 
unangenehme Geruch wird auch als Gärungsböckser bezeichnet und verfliegt 
meist nach der Anfangsphase der Gärung. Die sensorischen Eigenschaften des 
Honigweins hängen von der Honigsorte ab. Man unterscheidet Misch- und 
Sortenhonig. Sortenhonig entsteht, wenn die Bienen nur auf einer bestimmten 
Pflanzenart sammeln [www.honigweinkeller.de/Met, Stand: 3.1.2010]. 
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2.2.5 Stellenwert des Met am Markt und in verschiedenen Kulturen 
Die globale Verbreitung von Honigwein in verschiedenen Kulturen ist breit 
gefächert. Allerdings ist der Stellenwert von Met am österreichischen Markt 
unbedeutend klein. Die Produktion von Met ist im Vergleich zur Bier- und 
Weinherstellung eine Nischenproduktion. Ein Report von 2004 von Davydova, in 
dem verschiedene Methersteller befragt wurden, zeigte folgendes Bild zur globalen 
Metproduktion. 
 
Abbildung 1: Globale Produktion von Met [CAMBRAY, 2003] 
Allerdings gab es keine Daten aus Frankreich und Polen und die Daten aus UK 
machten keinen Unterschied zwischen Cider, Perry und Met. Trotzdem kann man 
aus dem Diagramm deutlich herauslesen, dass der Hauptteil des Met in Russland 
produziert wird. Nichtsdestotrotz muss mit Sicherheit gesagt werden, dass es 
leider zu wenige Daten im Bereich der internationalen Metherstellung gibt und, 
dass auch Europa, China und Indien bei der Produktion von Honigwein zu 
erwähnen wären. Es gibt eine Menge Faktoren die den Abfall des Metkonsums im 
Vergleich zu Wein bewirkten. Der Hauptgrund war mit Sicherheit der Preis, der 
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aufgrund der damals noch sehr aufwendigen Bienen-haltung und der Produktion 
von Honig, zustande kam. Die Honigproduktion konnte mit den damaligen 
Technologien mit dem Bevölkerungswachstum nicht Schritt halten. Selbst der 
beste Wein war billiger als Met [CAMBRAY, 2003]. 
 
Abbildung 2: Preisvergleich von Met und Wein; ♦ steht für Met,  steht für Wein [CAMBRAY, 
2003] 
Wenn man den globalen Metkonsum betrachtet, dann ist Honigwein besonders in 
Afrika ein beliebtes Getränk. In Äthiopien wird Met Tej genannt und ist äußerst 
populär. Äthiopien produziert 24 000 Tonnen Honig pro Jahr und 80% wird zur 
Tej–Herstellung verwendet. Das größte Land Afrikas hat mit 10 Millionen betreuten 
Bienenstöcken die intensivste Bienenhaltung in Afrika. Der besondere Stellenwert 
der Bienen für das äthiopische Volk wird auch durch folgenden Ausschnitt aus ihrer 
Nationalhymne ersichtlich: „...Ethiopia land of our fathers, the land where our Gods 
want to be like bees to a hive swiftly gather...“. Auch in Zambia, Tanzania und 
Botswana wird der Hauptteil des gewonnenen Honigs für die Metherstellung 
herangezogen. Alle Teile Afrikas miteinbezogen käme man somit auf 1-1,7 
Billionen Liter produzierten Met jährlich. Wenn man also Afrika in Abbildung 1 mit 




Abbildung 3: Globale Honigweinerzeugung mit Einbezug von Afrika [CAMBRAY, 2003] 
Dies unterstreicht die Dominanz und Wichtigkeit des Honigweins in Afrika. Es 
existieren viele kleine Methersteller, die für lokalen Verkauf und Tauschgeschäfte 
produzieren, aber dadurch zur totalen afrikanischen Honig-weinherstellung 
beitragen und dadurch auch über ein großes Wissen und wertvolle Rezepte 
verfügen [CAMBRAY, 2003]. Da der äthiopische Honigwein Tej nach wie vor eine 
weite Verbreitung hat und zu den populärsten Honigweinen weltweit zählt, wird im 
nächsten Kapitel auf den Tej eingegangen. 
 
2.2.6 Der äthiopische Tej 
Es handelt sich dabei um eine Mischung aus Wasser, Honig und Blättern oder 
Stielen des Geshostrauches. Es ist ein Nationalgetränk in Äthiopien und wird auch 
an Stelle von Wasser oftmals zum Kochen verwendet. Es gibt eigene „tej bet“ oder 
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„tej houses“, wo der Tej in gläsernen bauchigen Gefäßen, ähnlich einer Karaffe, 
den „Bereles“ gereicht und konsumiert wird. Die Süße und der Alkoholgehalt 
hängen von der Fermentationsdauer und dem verwendeten Gesho ab. Der 
Alkoholgehalt variiert von 6-11 vol%. Der äthiopische Tej wird auch in 
verschiedene Stärkeklassen eingeteilt. Der stärkste Tej trägt den Namen „derek“, 
gefolgt vom „makakalanya“, der in den meisten „tej bets“ serviert wird. Und 
schließlich der süße Tej „laslasa“, der ohne den Gebrauch von Geshoblättern 
hergestellt wird und von der äthiopischen Bevölkerung auch „birz“ genannt wird. 
Dieser fermentiert sehr langsam, da eben die Blätter des Geshostrauches fehlen 
[CAMBRAY, 2003]. 
2.2.7 Inhaltsstoffe  
2.2.7.1 Alkohol  
Met enthält laut Verordnung mindestens 11 vol% Alkohol. Bei der Honigwein-
herstellung entsteht er durch alkoholische Gärung des Honigs. 
Im Folgenden wird auf die Effekte von Alkohol eingegangen und versucht diese in 
Verbindung zu bringen mit Wirkungen, die dem Honigwein zugesprochen werden. 
Einige seiner angeblichen Wirkungen sind mit hoher Wahr-scheinlichkeit auf den 
Gehalt an Alkohol zurück zu führen. In diesem Teil der Arbeit werden bisherige 
Studienergebnisse des Alkohols auf den menschlichen Körper dargestellt. Wie 
bereits zuvor erwähnt, wurde der Met in der Geschichte oftmals als Sorgenlöser 
eingesetzt.  
Auf das zentrale Nervensystem konnten bisher folgende Auswirkungen und 
Wirkmechanismen belegt werden. Grundsätzlich wird Alkohol beginnend in der 
Mundschleimhaut und danach im gesamten Verdauungstrakt resorbiert. Über die 
Mundschleimhaut kommt es besonders schnell zu einem hohen Alkoholblutwert, 
da die Leber umgangen wird. Magen und Leber sind die zwei Hauptabbauorgane 
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des Alkohols. Der restliche Alkohol erreicht mit dem Blut das Gehirn, wo die 
lipophilen Alkoholmoleküle die Blut-Hirnschranke überschreiten. Im Gehirn findet 
man in etwa 10% des Blutalkohols wieder [WALTER et al., 1990]. In der Leber wird 
der Alkohol durch das Enzym Alkoholdehydrogenase zu Acetaldehyd abgebaut 
und schließlich entsteht Acetat. Die Essigsäure wird zur Energiegewinnung 
herangezogen und über den Citratzyklus und die Atmungskette zu Kohlendioxid 
und Wasser oxidiert [LINNEMANN und KÜHL, 2004]. 
Eine angebliche Libidosteigerung durch Alkohol hatte auch in der Geschichte 
durch den Konsum von Met seine Bedeutung. Met wurde demnach bei englischen 
Hochzeiten den Frischvermählten gereicht, um dem Paar verbesserte 
Fruchtbarkeit und einen baldigen Kindersegen zu gewährleisten. Historiker 
schließen daraus, dass der Begriff „Honeymoon“ seinen Ursprung im Konsum von 
Honigwein während der Hochzeitsfeierlichkeiten hat. Allerdings beruht diese 
Erklärung des Begriffsursprungs auf Volksmythologie und mündlichen 
Überlieferungen [www.etymologie.info/-e/u/uk-ismen.html, Stand 3.1.2010]. 
2.2.7.2 Phenolische Substanzen 
Phenolische Substanzen sind eine große Gruppe antioxidativ wirksamer Stoffe, die 
im Pflanzenreich weit verbreitet sind. Durch die Honigbiene können diese 
Pflanzenstoffe in Honig gelangen und sind somit auch im Met nachweisbar. 
Dadurch hängt der Gehalt phenolischer Substanzen von dem jeweilig verwendeten 
Honig ab. Außerdem wirken sich technologische Prozesse und der Zusatz von 
Fruchtsäften auf die phenolischen Komponenten aus. Mittels HPLC wurden 25 
phenolische Substanzen gefunden. Darunter Benzoesäure-derivate, Zimtsäure-
Hydroxyderivate und Phenylessigsäure-Hydroxyderivate. Die Benzoesäure-
Hydroxyderivate machen den Großteil der phenolischen Inhaltsstoffe aus. Vor 
allem wurden Protocatechusäure und Vanillesäure nachgewiesen. Diese fehlten 
gänzlich in Proben mit Hydroxymethyl-furfural, welches als Indikator für starkes 
Erhitzen währende der Metherstellung gilt. Unter den Zimtsäure-Hydroxyderivaten 
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findet man vor allem die Kaffeesäure (90%). Sensorisch betrachtet sind Vanillin 
und Ethylvanillin zu nennen. Diese geben dem Met einen typischen Geruch und 
werden oftmals von den Produzenten zugesetzt, um ein gewünschtes Metbouquet 
zu erhalten. Vanillin stammt vom Honig oder Propolis, wohingegen Ethylvanillin 
keinen natürlichen Ursprung hat [KAHOUN et al., 2008]. 
2.2.7.3 Hydroxymethlyfurfural 
Frischer Honig enthält etwa 1-5 mg Hydroxymethylfurfural pro Liter. Der Codex 
Alimentarius gibt einen Höchstwert von 40mg/kg an. Der Gehalt an Hydroxy-
methylfurfural steigt durch starke Erhitzung. Dadurch gilt die Substanz als Indikator 
für thermische Einwirkung während des Herstellungsprozesses [KAHOUN et al., 
2008]. 
 
2.2.8 Met und Heilwirkung  
Bereits der bekannte Naturheilpraktiker und Alkoholgegner Sebastian Kneipp lobte 
die stärkenden und gesunden Eigenschaften des Met. Dieser schrieb schon 
damals: „ Met tut viel Gutes, er bewirkt einen guten Appetit, fördert die Verdauung, 
reinigt und stärkt den Magen, schafft ungesunde Stoffe weg, befreit von dem was 
für den Körper nachteilig ist. Seine Wirkung ist günstig für das Blut, die Säfte, 
Nieren und Blase, weil er überall reinigt, auflöst und ausleitend wirkt.“ 
[STANGACIU und HARTENSTEIN, 2000]. 
Eine Untersuchung von Wintersteen und seinen Kollegen [2002] zeigte, dass Met 
aufgrund seiner antioxidativen Inhaltsstoffe vergleichbare gesundheitliche Vorteile 
bringen kann wie Wein. In der Studie zeigte sich auch, dass starkes Erhitzen von 
Honigwein das Potenzial erhöht. Allerdings wird starke Wärmeeinwirkung bei der 
Metherstellung meist vermieden, da die Hitze Einfluss auf den Geschmack zeigt. 
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Met aus Buchweizenhonig zeigt etwa gleiches antioxidatives Potenzial wie 
Weißwein, aber weniger als Rotwein [WINTERSTEEN et al., 2005]. 
Wie bereits bei der Geschichte des Mets erwähnt, wurde Honigwein in der Antike 
hauptsächlich gegen Magen- und Darmbeschwerden als Heilmittel empfohlen. Es 
muss vorweggenommen werden, dass es keine auf Tierversuchen, geschweige 
denn auf Humanstudien, beruhenden Erkenntnisse gibt, wie Honigwein wirkt. 
Außerdem ist eine generelle Aussage über die Effekte von Met schwierig zu 
treffen, da jeder Methersteller seine eigene Methode hat, die sich in der 
Temperatur der Erhitzung, der Zeit der Gärung und der zugesetzten Stoffe 






Um dem Wissen über Honig und Honigwein, ihrem guten Image und dem 
Konsumentenprofil in der österreichischen Bevölkerung auf den Grund zu gehen, 
wurde ein Fragebogen entworfen. Der Fragebogen bestand aus geschlossenen 
und aus offenen Fragen. 
Bias sind in der Lage Ergebnisse zu verfälschen. So wurde bereits bei der 
Teilnehmerauswahl durch das zufällige Auswählen ein Selektionsbia 
ausgeschaltet. Der Fragebogen beinhaltet 24 Fragen (siehe Anhang). Der 
Fragebogen wurde von den Teilnehmern selbstständig ausgefüllt. 
Um Stadt- / Landunterschiede erkennen zu können, wird nach der Postleitzahl der 
Wohnadresse gefragt. Nach den Postleitzahlen konnten städtische Wohnorte und 
ländliche Wohnorte unterschieden werden. Bei der Definition hielt man sich an 
folgende Einteilungen: Landstadt 2.000–5.000 Einwohner, Kleinstadt 5.000–20.000 
Einwohner, Mittelstadt 20.000–100.000 Einwohner, Großstadt mehr als 100.000 
Einwohner [www.wirtschaftslexikon.gabler.de, Stand: 20.6.2010]. Auch das Alter 
und der Berufsstand der Teilnehmer wurde festgehalten, um Unterschiede in 
verschiedenen Generationen oder Berufsgruppen erfassen zu können. Kostform, 
Bewegungsverhalten, Haushaltsgröße und anthropometrische Daten wurden zur 
Ermittlung eines Konsumentenprofils erhoben. 
Zunächst wurden Fragen rund um den Honig gestellt. Es wurde nach der 
Bezugsquelle, Verwendungsmotivation, Menge und Verwendungshäufigkeit von 
Honig gefragt. Anschließend wurden verschiedene Wissensfragen zu Honig zur 
Auswahl gestellt, bei denen die Befragten auf einer sechsstufigen Ratingskala ihre 
Zustimmung geben konnten. Die Eins stand für totale Zustimmung und sechs für 
totale Ablehnung.  
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Um den Bekanntheitsgrad von Honigwein in Österreich abschätzen zu können, 
wurde gefragt, ob Met jemals konsumiert worden ist. Weiters sollte 
herausgefunden werden, welche Eigenschaften mit Honigwein in Verbindung 
gebracht werden. Und schließlich wurde, um das Wissen bewerten zu können und 
eventuelle Ursprünge für Fehlinformation zu erhalten, nach den 
Informationsquellen gefragt.  
Der Fragebogen wurde im März 2010 vor Bankfilialen im 18. und 9. Wiener Bezirk, 
sowie im niederösterreichischen Amstetten verteilt. Die Teilnehmer wurden durch 
Zufall ausgewählt. Insgesamt wurden 384 Fragebögen verteilt, 200 wurden 
ausgefüllt. Dies entspricht einer Rücklaufquote von 52,1%. 
 
3.2 Ein- und Ausschlusskriterien 
3.2.1 Einschlusskriterien 
• Erwachsene Männer und Frauen (>18 Jahre) 




• Alter unter 18 Jahre 






3.3 Statistische Auswertung 
Bei jedem metrischen Parameter (z.B. Alter, BMI) wurden Mittelwert, Median, 
Minimum und Maximum und Standardabweichung (SD) ermittelt. 
Bei jeder Frage, die mit Ja/Nein bewertet wurde, kam es zur Erstellung von 
Häufigkeitstabellen. Damit bei zwei Gruppen auf signifikante Unterschiede der 
prozentuellen Anteile geprüft werden konnte, wurde bei dieser Arbeit der Chi-
Quadrat-Test verwendet. Der T-Test wurde beim Vergleich zweier Mittelwerte 
unabhängiger Variablen verwendet. Nachdem nicht alle Daten normalverteilt waren 
wurden nicht parametrische Tests angewandt. 
Weiters wurden Korrelationen berechnet, um zu überprüfen, ob zwei oder mehrere 
Variablen in einem linearen Zusammenhang stehen. Der Korrelationskoeffizient 
kann Werte zwischen -1 bzw. +1 annehmen. Bei einem Wert von +1/-1 besteht ein 
positiver/negativer Zusammenhang zwischen den herangezogenen Merkmalen. 
Eine negative Korrelation bedeutet: Je mehr der Wert der einen Variable, desto 
weniger der Wert der Anderen. Positive Korrelationen sagen folgendes aus: Je 
mehr der Wert der einen Variable, desto mehr auch die Andere. Wenn der 
Korrelationskoeffizient den Wert von 0 aufweist, hängen die betrachteten 
Merkmale nicht voneinander ab [BROSIUS, 2006]. 
Bei den Assoziationsfragen wurden immer die Mittelwerte errechnet. Diese 
Mittelwerte wurden auch für verschiedene Gruppen berechnet (Altersgruppen, 
Geschlechtergruppen). Wichen die Mittelwerte voneinander ab, wurde varianz-
analytisch überprüft, ob die Differenz sehr groß beziehungsweise signifikant ist. 
Eta ist dabei das Maß für die Stärke des Zusammenhangs zwischen einer 
kategorialen (nominalen) und metrischen Variable [BROSIUS, 2006]. Zu beachten 
ist, dass die Personenanzahl der Stichprobe nicht konstant ist, da jene Personen, 
die Honigwein noch nie konsumiert haben, bei weiteren Fragen den Honigwein 






3.4.1 Allgemeine demographische Angaben  
Im Rahmen der Fragebogenerhebung wurden 200 erwachsene Österreicher 
befragt. In der Stichprobe überwogen Frauen (61,5%) gegenüber Männern 
(38,5%). Der Großteil der Teilnehmer stammte aus städtischen Gebieten (72,5%). 
Das Mindestalter in der Stichprobe wurde mit 18 Jahren festgesetzt, das maximale 




Gesamt (%) Frauen (%) Männer (%) 
19-<25 Jahre 22,5 22,8 22,1 
25-<51 Jahre 53,0 55,3 49,4 
51-<65 Jahre 17,5 15,4 20,8 
>65 Jahre 7,0 6,5 7,8 
Tabelle 4:Prozentuale Altersverteilung in der Stichprobe 
Die Stichprobe wurde dominiert von Angestellten (insgesamt 62,5%), gefolgt von 
Studenten, die 19% im befragten Kollektiv ausmachten. Pensionisten (7,5%) und 
Selbstständige (8%) waren ebenfalls vertreten. Betrachtete man die Lebensform, 
so zeigte sich, dass die Meisten mit Partner und Kindern lebten (36%). Die 
zweitgrößte Gruppe bildeten die mit Partner lebenden ohne Kinder (26,5%). 
3.4.2 Anthropometrische Daten 
Die Mindestkörpergröße in der Gruppe betrug 1,5 m und das Maximum 2,0 m. Die 
durchschnittliche Körpergröße der Befragten belief sich auf 1,73 ± 0,1m 
(Durchschnittliche Körpergröße der Frauen in der Stichprobe: 1,70m; 
durchschnittliche Körpergröße der Männer in der Stichprobe: 1,80m) Betrachtet 
man Werte der Körpergröße von Statistik Austria (Männer durchschnittlich 1,78m; 
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Frauen durchschnittlich 1,66m), so zeigt sich, dass in der Stichprobe 
überdurchschnittlich große Personen zu finden sind. (In der Stichprobe liegen 
54,3% der Frauen über dem Wert von 1,66m; 66,3% der Männer in der Stichprobe 
liegen über den durchschnittlichen 1,78m) [STATISTIK AUSTRIA, Stand: 
21.5.2010]. 
Das durchschnittliche Körpergewicht war 71 ± 15 kg, wobei das Minimum bei 43 kg 
und das Maximum bei 115 kg lagen. Die BMI-Klassifizierung nach WHO [2004] 
zeigte, dass die Mehrheit der Befragten normalgewichtig war (56,5%), 
übergewichtig waren 26,5% der Teilnehmer, untergewichtig 12% und 5% lagen im 
adipösen Bereich. 
  
Abbildung 4: BMI-Klassifizierung in der Stichprobe nach WHO-Klassifizierung [WHO 2004, 
n=200] 
 
Vergleicht man die Daten aus der Befragung mit den Daten aus der 
österreichischen Gesundheitsbefragung aus den Jahren 2006/2007 (n=15000), so 
decken sich die Ergebnisse beinahe. Normalgewicht zeigt sich bei 57,7% der 
Frauen und bei 54,5% der Männer in der vorliegenden Stichprobe. Es sind mehr 
Männer (39,9%) übergewichtig als Frauen (18,7%). Dies stimmt auch mit den 































und dem 2009 erschienenen österreichischen Ernährungsbericht 2008 überein 
[ELMADFA et al., 2009].  
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4. Ergebnisse und Diskussion 
4.1 Lifestylefaktoren 
4.1.1 Bevorzugte Ernährungsweise in der Stichprobe  
 
 
Abbildung 5: Bevorzugte Ernährungsweise in der Stichprobe (n=200) 
Insgesamt sind mehr als die Hälfte der Befragten Mischköstler (Mischkost mit 
überwiegendem pflanzlichen Anteil und Mischkost mit überwiegendem tierischem 
Anteil, insgesamt 52%), wobei Mischkost mit überwiegend pflanzlichem Anteil 
bevorzugt wird. Die Vorliebe für Mischkost mit vorwiegend pflanzlichen 
Lebensmitteln zeigte sich auch in der österreichischen Gesund-heitsbefragung 
[2006/2007]. Vegetarische Verpflegung bevorzugen 25,5% und 26% essen gerne 
Hausmannskost.  
Bezüglich der Geschlechter zeigt sich, dass Frauen eher zu vegetarischer Kost 
(55,3%) neigen als Männer (46,8%). Die Ergebnisse einer Gruppendiskussion, 
deren Resultate im Journal für Ernährungsmedizin 2005 präsentiert wurden, 
zeigten dieselbe Tendenz von Frauen zu vegetarischer Ernährungsweise 
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[RÜTZLER, 2003]. Männer hingegen verzehren im Vergleich zum weiblichen 
Geschlecht signifikant öfter Hausmannskost (p=0,013). Übereinstimmend auch mit 
dem signifikanten Ergebnis, dass Männer häufiger Mischkost mit überwiegendem 
tierischen Anteil zu sich nehmen (p=0,0) und auch öfter zu Fast Food greifen (p= 
0,02). 
In der Stichprobe konnten auch Unterschiede im Ernährungsverhalten erkannt 
werden, die mit der Lebensform zusammenhängen. So lässt sich erkennen, dass 
Kinderlose sowohl häufiger vegetarisch essen (p=0,0) als auch öfter Fast Food zu 
sich nehmen (p=0,04), als Personen mit Kindern. Allerdings wider-spricht eine 
türkische Studie von Akbay et al. [2007] diesem Resultat. So zeigte sich in dieser 
Studie, dass der Fast Food Verzehr mit der Anzahl der im Haushalt lebenden 
Kinder steigt. 
Auch hinsichtlich verschiedener Altersgruppen im befragten Kollektiv konnten 
Unterschiede im Ernährungsverhalten aufgezeigt werden. Im Allgemeinen zeigt 
sich, dass die Teilnehmer der Befragung, unabhängig von der Altersgruppe, vor 
allem eine Mischkost mit überwiegendem pflanzlichen Anteil bevorzugen (19-<25 
Jährige: 24,4%, 25-<51 Jährige: 30,2%, 51-<65 Jährige: 31,4%, >65 Jährige: 
21,4%). Anhänger der vegetarischen Kostform findet man in der Stichprobe 
besonders bei den 25-<51 Jährigen. 25 bis 51 Jährigen (30,2%) greifen häufiger 
zu vegetarischen Gerichten als die anderen Altersgruppen (19-<25 Jährige: 22,2%, 
51-<65 Jährige: 25,7%, >65 Jährige: 7,1%). Hausmannskost wird besonders in der 
Altersgruppe der über 65 Jährigen als bevorzugte Ernährungsweise angegeben 
(35,7%). 
Auch zeigte sich, dass der Verzehr von Fast Food in älteren Generationen keine 
Rolle spielt. Die über 65 Jährigen der Befragten gaben an, nie Fast Food zu 
konsumieren. Die Untersuchung eines türkischen Forscherteams brachte ebenfalls 






bbildung 6: Bevorzugte Ernährungsweise in den verschiedenen Altersklassen 
In der Befragung stellten sich die jüngeren Altersgruppen als die Haupt-
konsumenten von Fast Food heraus. So fand man nur in der Altergruppe der 19-
<25 Jährigen Personen, die vier Mal pro Woche Fast Food verzehren (2,2%). 
Mögliche Erklärungen für diese Resultate könnten die veränderte Rolle der Frau, 
die steigende Anzahl der Alleinerzieher, der Zeitfaktor und fehlende 
Kochfertigkeiten sein. Bartsch [2010] bestätigte, dass die junge Generation meist 
verarbeitete Lebensmittel konsumiert, da Fertigkeiten der Zubereitung 
unverarbeiteter Lebensmittel fehlen. Die Möglichkeit neben dem Essen anderen 
Tätigkeiten nachzugehen, ist ein weiteres Motiv für den Konsum von Fast Food bei 




Abbildung 7: Konsum von Fast Food in den verschiedenen Altersklassen 
In Anbetracht des Berufsstandes entpuppten sich die Studenten als die 
Hauptkonsumenten von Fast Food (p=0,0). Allerdings bevorzugten diese auch 
häufiger vegetarische Gerichte als leitende Angestellte (n.s, p=0,07). 
4.1.2 Motive der Lebensmittelauswahl 
Auffallend ist, dass die Kaufentscheidung bei den Befragten vor allem durch den 
Geschmack des Produkts getroffen wird (73%). In einer Studie mit 1081 
Teilnehmern, publiziert im Journal Appetite, stellte sich ebenfalls der Geschmack 
eines Lebensmittels als primäres Kaufmotiv heraus [HONKANEN und FREWER, 
2009]. Saisonalität ist für 57% der Befragten ein wichtiges Auswahlkriterium, 
gefolgt von Regionalität mit 51% und dem Gesundheitsnutzen eines Lebensmittels 
mit 45%. Preis (43%) und Hersteller (24%) scheinen im relativen Vergleich zu 
obigen Kriterien weniger wichtig zu sein. Vergleicht man dies mit den Resultaten 
einer russischen Studie, so ist der Preis das sekundäre Kaufkriterium und an dritter 




Betrachtet man das Geschlecht, so kristallisiert sich heraus, dass bei Frauen die 
Regionalität (59,3%) und Saisonalität (60,2%) eines Lebensmittels bei der Auswahl 
eine größere Rolle spielt als bei Männern.  
Motive bei der 
Lebensmittelauswahl 
Frauen (%) (n=123) Männer (%) (n=77) 
Saisonalität 60,2 51,9 
Regionalität 59,3 37,7 
Gesundheitsnutzen 42,3 49,4 
Hersteller 20,3 29,9 
Preis 43,1 42,9 
Geschmack 69,1 79,2 
Tabelle 5: Unterschiede der Kaufmotive zwischen den Geschlechtern, Mehrfach-antworten 
zulässig 
Beim männlichen Geschlecht werden die Aspekte des Geschmacks (79,2%) und 
des Herstellers (29,9%) im Gegensatz zu Frauen mehr beachtet (p=0,12). Der 
Preis zeigte sich bei Frauen in anderen Untersuchungen als wichtiger Faktor für 
die Kaufentscheidung [DERNDORFER und KLUG, 2005]. In dieser Stichprobe 
spielte der Preis eher eine untergeordnete Rolle. Dies könnte durch die hohe 
Anzahl der Angestellten und der kaum vorhandenen Arbeiterschicht im Sample 
zustande gekommen sein.  
Für die ältere Generation scheint der Aspekt der Saisonalität bei der Kaufent-
scheidung am Wichtigsten zu sein. So geben 85,7% der über 65jährigen an, die 
Lebensmittelauswahl nach der Saisonalität eines Lebensmittels zu treffen. Ebenso 
ist das Motiv auch für die Altersgruppe der 51-65jährigen von Bedeutung (77,1%), 
allerdings scheint in dieser Gruppe der Befragten auch der Geschmack eine 
bedeutende Rolle zu spielen (68,6%). Außerdem stuft die Generation über 65 
Jahre den Aspekt der Regionalität als wichtig ein. Dies stimmt auch mit den 
Ergebnissen von Wirthgen et al. [1999] überein. In der Generation der Jungen ist 
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auffallend, dass die Kaufentscheidung bei 75,6% der Befragten 
geschmacksgeleitet ist (zwischen Altersgruppen n.s p= 0,092). Dabei sind die 
anderen Motive weit abgeschlagen. 
 










Saisonalität 26,7 59,4 77,1 85,7 
Regionalität 40,0 50,0 57,1 78,6 
Gesundheitsnutzen 44,4 44,3 42,9 57,1 
Hersteller 26,3 18,9 28,6 42,9 
Preis 53,3 38,7 34,3 64,3 
Geschmack 75,6 73,6 68,6 71,4 
Tabelle 6: Unterschiede der Kaufmotiven zwischen den Altersgruppen (19-<25 Jährige: n= 
45, 25-<51 Jährige: n= 106, 51-<65 Jährige: n= 35, >65 Jährige: n= 14), Mehrfachantworten 
zulässig 
 
4.1.3 Bewegungsverhalten in der Stichprobe 
Vergleicht man die Resultate der Befragung mit der Publikation über das 
Sportverhalten in Österreich aus dem Jahr 2000, so stellt sich die 
Teilnehmerauswahl als äußerst sportlich heraus. Laut Pratscher [2000] üben nur 
zwei Drittel der Bevölkerung gelegentlich Sport aus. In der Stichprobe geben 
78,5% der Befragten an, regelmäßig Sport zu treiben, wohingegen nur 21,5% 
Sportmuffel sind. Die Auswertung zeigt, dass unter Männern mehr Sporttreibende 
(83,1%) zu finden sind, als unter Frauen (75,6%, Unterschied zwischen den 
Geschlechtern n.s. p=0,209). Auch im oben genannten Artikel zeigten sich Männer 
(45%) sportbegeisterter als Frauen (35%) [PRATSCHER, 2000]. 
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87,2% der Teilnehmer an der Fragebogenerhebung bevorzugen Ausdauersport. 
Dies stimmt mit den Ergebnissen überein, die ebenfalls im Bericht „Sportverhalten 
in Österreich“ veröffentlicht wurden (n=1000). Dabei stellten sich die 
Ausdauersportarten als Favoriten der Österreicher heraus. 53% der Befragten 
nannten Radfahren als ihre Lieblingssportart und 45% Schwimmen [PRATSCHER, 
2000]. Männer scheinen häufiger Ballsportarten (22,4%) zu betreiben als Frauen 
(10,4%). Ebenso ist Kraftsport von den männlichen Befragten (31,3%) öfter 
angegeben worden als von den weiblichen Teilnehmern (16 %). Das weibliche 
Geschlecht (25,2%) ist in Sportarten wie Turnen und Tanzen mehr vertreten als 
das männliche Geschlecht (11,9%). 
69,2% der über 65 Jährigen der Stichprobe entscheidet sich für Turnen und 
Gymnastik. In der Altersgruppe der 19-<25 Jährigen sind mit 76,7% die 
Ausdauersportarten, wie Laufen und Radfahren, am Beliebtesten.  
27,5% der Befragten treiben zwei Mal pro Woche Sport, 22,9% der Teilnehmer 
sogar drei Mal die Woche. In der Stichprobe zeigt sich die Mehrheit sehr sportlich, 
wenn man die Sportregelmäßigkeit mit den Ergebnissen des Berichtes vergleicht. 
In der Untersuchung von Pratscher [2000] gaben nur 40% der Österreicher an 
regelmäßig Sport zu treiben, das heißt täglich, mehrmals pro Woche oder einmal 
pro Woche. Betrachtet man die Geschlechter, so zeigen sich Männer sportlicher 
als Frauen. Unter Männern findet man nur 2,9%, die nie Sport treiben, dahingegen 
betrifft dies 6,8 % der Frauen (Unterschied zwischen Geschlechtern n.s= 0,247).   
Die Mehrzahl der Befragten in der vorliegenden Untersuchung betreibt eine Stunde 
Sport pro Tag (54,7%). Zwei Stunden pro Tag schaffen 28,3% der Befragten. 
Bei der Frage nach dem Ort der Sportausübung waren Mehrfachantworten 
zulässig. Der beliebteste Ort für sportliche Einheiten ist im Freien (80%). 23,9% 
bevorzugen den Sportverein und 22,8% gehen in ein Fitnesscenter. Im privaten 
Umfeld betreiben 33,3% Sport. 
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4.1.4 Gesundheitsverhalten in der Stichprobe 
Um ihre Gesundheit zu erhalten, geben 74,5% der Befragten an, Sport zu treiben. 
Pratscher [2000] beobachtet, dass für 49% der Österreicher das Gesundheitsmotiv 
bei der Entscheidung Sport auszuüben von Bedeutung ist. Ebenso viele geben an 
der Gesundheit zu liebe auf ihre Ernährung zu achten. 42,0% gehen zu 
Vorsorgeuntersuchungen und 57,5% rauchen nicht, um gesund zu sein. Allerdings 
verzichten nur 18,0% auf Alkohol, um ihre Gesundheit zu schützen. Dieses 
Ergebnis widerspricht der Aussage eines Artikels veröffentlicht in der 
Ernährungsumschau 2000, nach dem der Alkohol-konsum im Vergleich zu früher 
gesunken sein soll. [MENSINK et al., 2000] Ebenso zeigt das  Ergebnis des 
aktuellen österreichischen Ernährungs-berichtes einen Rückgang im 
Alkoholkonsum [ELMADFA et al., 2008]. 
Um gesund zu sein, achten Frauen mehr auf ihre Ernährung (81,3%) als Männer 
(63,3%, p=0,005) und zeigen sich auch öfter dazu bereit auf Alkohol zu verzichten 
(Frauen: 22,8%, Männer: 10,4%, p= 0,027). Vergleicht man das Ergebnis 
bezüglich des Verzichts auf Alkohol zwischen den Geschlechtern mit den 
Resultaten aus der österreichischen Gesundheitsbefragung [2006/2007], so zeigte 
sich auch hier, dass Männer weniger bereit sind auf Alkohol verzichten. Ebenso 
zeigte sich dieses Ergebnis im aktuellen österreichischen Ernährungsbericht 
[ELMADFA et al., 2008]. Frauen gehen häufiger zu Vor-sorgeuntersuchungen 




Abbildung 8: Unterschiede der Gesunderhaltungsmaßnahmen zwischen den Geschlechtern, 
Mehrfachantworten zulässig 
Innerhalb des Befragungskollektivs der 51-<65 Jährigen verzichten 31,4% der 
Gesundheit zuliebe auf Alkohol. Dem gegenüber verzichten bei den 19-<25 
Jährigen nur 6,7% auf Alkohol und es zeigt sich auch, dass verglichen mit den 
anderen Altersgruppen der Verzicht auf das Rauchen weniger vorhanden ist (19-
<25 Jährige: 40,0%, 25-<51 Jährige:53,8%, 51-<65 Jährige: 85,7%, >65 Jährige: 
71,4%). Der Verzicht auf Zigaretten ist bei Frauen seltener, dies stimmt auch mit 
den Daten der Statistik Austria überein, nach denen der weibliche Anteil der 
Raucher steigt [www.statistik.at, Stand 11.09.2010]. 
Dahingegen scheint die jüngere Generation mehr Wert auf gesunde Ernährung 















Sport 82,2 71,7 74,3 71,4 
Ernährung 75,6 74,5 74,3 71,4 
Vorsorgeuntersuchung 15,6 43,4 65,7 57,1 
Rauchverzicht 40,0 53,8 85,7 71,4 
Alkoholverzicht 6,7 17,0 31,4 28,6 
Tabelle 7: Unterschiede der Gesunderhaltsungsmaßnahmen zwischen den Altersgruppen 





4.2.1 Einkauf von Honig 
Die Resultate zeigen, dass Honig zu 65,4% in bäuerlicher Direktvermarktung 
gekauft wird. Produkte direkt vom Bauern werden von vielen Konsumenten als 
besonders gesund angesehen, so das Ergebnis einer quantitativen Befragung 
[KARMASIN, 2005]. An zweiter Stelle steht der Supermarkt, in dem 43,1% der 
Befragten ihren Honig beziehen. Mit insgesamt 11,7% spielen Naturkost- und 
Bioläden eine geringe Rolle. Am Unbedeutendsten stellten sich bei der Befragung 
die Drogeriemärkte heraus, die nur von 1,6% der Befragten zum Honigkauf genutzt 
werden. 
Die bäuerliche Direktvermarktung ist bei Frauen (63,4%) zum Honigeinkaufen 
beliebter als bei Männern (58,4%). Die befragten Männer kaufen Honig eher im 





Ort für den 
Honigeinkauf 




Supermarkt 36,6 46,8 
Bio-/Naturkostladen 12,2 9,1 
Drogeriemarkt 2,4 0,0 
Tabelle 8: Unterschiede des Ortes für den Honigeinkauf zwischen den Geschlechtern, 
Mehrfachantworten zulässig 
 
Die über 65-Jährigen in der Stichprobe geben an, ihren Honig zu 78,6% in der 
bäuerlichen Direktvermarktung zu erwerben, aber keiner der Befragten dieser 
Altersgruppe gab den Drogeriemarkt als Ort des Honigeinkaufes an. 
 







4.2.2 Verwendungshäufigkeit und Verwendungsmenge von Honig 
In Bezug auf die Verwendungshäufigkeit von Honig, zeigt sich, dass 34% des 
befragten Kollektives gar keinen Honig verzehren. Das Resultat des 
österreichischen Ernährungsberichtes 2008 bestätigt den sinkenden Konsum von 
Honig in der österreichischen Bevölkerung [ELMADFA et al., 2008]. 14% der 
Befragten geben an vier Mal im Monat Honig zu verwenden und 13,5% doppelt so 
häufig. 8% der Gruppe konsumieren Honig täglich. 8,5% verwenden eine Menge 
von 30 Teelöffeln pro Monat. Dahingegen geben 11,5% der Teilnehmer an, einen 
Teelöffel monatlich zu konsumieren. 
Im Hinblick auf die Ernährungsform zeigte sich eine negative Korrelation zwischen 
der Konsumhäufigkeit von Fast Food und der monatlichen Verwendungshäufigkeit 
von Honig. Je mehr Fast Food verzehrt wird, umso weniger häufig wird Honig 
konsumiert (r=-0,122; n.s. p=0,08).  
Die Auswertung ergab auch, dass 81,8% der Vielverwender (Verwendung von 
Honig mehr als 2 Mal/ Woche) von Honig sportliche Aktivitäten im Freien 
bevorzugen (p=0,501). Außerdem scheinen in der Gruppe derer, die 
mengenmäßig am meisten Honig verzehren, die Frauen zu dominieren (27,7% bei 
den Frauen versus 17,7% bei den Männern, mehr als 2 Teelöffel pro Tag, p= 318). 
Die Vorliebe des weiblichen Geschlechts für süße Lebensmittel stellte die 
Untersuchung von Katou und seinem Team dar. Dabei zeigten die japanischen 
Forscher, dass Frauen nicht nur öfter Süßes konsumieren, sondern den süßen 
Geschmack allgemein mit Positivem verbinden [KATOU et al., 2005]. 
Altersmäßig zeigen sich die 51-< 65-Jährigen als jene Gruppe, die am häufigsten 





4.2.3 Verwendungszweck von Honig 
Der Großteil der Befragten verwendet Honig als Brotaufstrich (69,5%). Zum Süßen 
von Getränken kommt dieser bei 51,1% der Teilnehmer zum Einsatz. 27,4% 
verwenden Honig zum Süßen von Desserts und 21,1% gaben an diesen zum 
Backen und Kochen zu verwenden. Als Heilmittel kommt Honig bei 11,6% zum 
Einsatz und den kosmetischen Nutzen von Honig zum Beispiel als Badezusatz 
geben 5,3% der Befragten an.  
Sowohl von Männern als auch von Frauen wird Honig primär als Brotaufstrich 
genutzt. In der Gruppe der Männer wird Honig häufiger zum Süßen von Getränken 
verwendet (54,5%) als in der Gruppe der Frauen (44,7%). Signifikante 
Unterschiede im Hinblick auf die Geschlechter zeigten sich in der Nutzung von 
Honig als Heilmittel und zur äußerlichen Anwendung (als Badezusatz). 14,6% der 
befragten Frauen geben an Honig als Heilmittel zu nutzen, aber nur 5,2% der 
Männer. Vergleicht man dieses Ergebnis mit einer Studie, die die Unterschiede in 
der Nutzung komplementärer und alternativer Heilmethoden zwischen den 
Geschlechtern untersuchte, so zeigten sich auch in dieser Studie Frauen offener 
gegenüber natürlichen Heilmethoden [WAHNER-ROEDLER et al., 2006]. 
Zur äußerlichen Anwendung (Badezusatz) wird Honig von 7,3% der befragten 
Frauen genutzt, aber nur von 1,3% der Männer.   
In der Gruppe der 19-<25 Jährigen verwenden 55,6% der Befragten Honig zum 
Süßen von Getränken und 62,2% als Brotaufstrich. 
In der Altersklasse der über 65-Jährigen scheint Honig als Heilmittel, verglichen mit 
anderen Altersgruppen, am öftesten eingesetzt zu werden (35,7%). Dies könnte 
ein Hinweis darauf sein, dass natürlichen Heilmitteln nach wie vor vertraut wird. 
Dies wird auch durch eine englische Studie bekräftigt, in der die Befragten 
angaben, dass sie natürliche Haumittel als sicherer empfinden als konservative 









4.2.4 Bevorzugte Honigsorte 
Als beliebteste Sorte stellt sich bei 64,0% der Befragten der Waldhonig heraus. 
Dieses Ergebnis präsentiert auch eine kleine Online-Umfrage eines Imkers. Dabei 
geben 29,5% (n=44) ihre Vorliebe für Waldhonig an. Waldhonig ist preislich meist 
etwas günstiger als Blütenhonig (um etwa 2%) [www.willisbienenfarm.at, Stand 
12.09.2010]. Knapp dahinter bevorzugen 63,0% der Teilnehmer Blütenhonig. 
13,5% geben Akazienhonig als ihre favorisierte Honigsorte an. Als 
ungewöhnlichere Sortenwahl, wird vom Großteil Lavendelhonig bevorzugt. Nach 
Angaben des österreichischen Imkerverbundes ist Blütenhonig generell besser 
verfügbar. Es ergeben sich aber durch geografisch bedingte Unterschiede der 
Flora, Differenzen zwischen der West- und der Osthälfte Österreichs. So ist im 
Westen Waldhonig besser verfügbar und im Osten Blütenhonig [Telefonisches 




Dabei scheinen besonders Frauen Lavendelhonig zu bevorzugen (1,6%). Männer 





Abbildung 11: Bevorzugte Sorten in der Stichprobe (n=200), Mehrfachantworten zulässig  
 
Die Präferenz für Blütenhonig scheint mit steigendem Alter abzunehmen (19-<25 
Jahre: 66,7%, 25-<51 Jahre: 64,2%, 51-<65 Jahre: 60%, >65 Jahre: 50%, n.s. 
p=0,3). Blütenhonig ist bekannt für seinen äußerst süßen Geschmack. Bei vielen 
Senioren kommt es im Alter zu einem Verlust der Sensitivität des 
Geschmackssinns. Daher bevorzugen viele besonders gesalzene oder sehr süße 
Speisen [WOO et al., 2004]. Daher ist es verwunderlich, dass die Resultate der 
Befragung ein Abnehmen der Vorliebe für Blütenhonig im Alter zeigt. 
Im Gegensatz dazu zeigte sich, dass die Vorliebe für Waldhonig mit dem Alter 
zunimmt (19-<25 Jahre: 57,8%, 25-<51 Jahre: 58,5%, 51-<65 Jahre: 80%, >65 









4.2.5 Entscheidungsmotive für die Wahl einer bestimmten Sorte 
Die Entscheidung für eine konkrete Honigsorte ist primär geschmacksgeleitet 
(72,5%). Eine Rolle bei der Kaufentscheidung spielen zudem bei 24,5% der 
Befragten die Konsistenz und bei 23,0% die Regionalität. Das Imkerangebot geben 
22,0% der Befragten als Entscheidung für eine Sorte an. Eine geringe Rolle 
spielen die Farbe des Honigs (14,5%) und der Preis (8,5%). Zu beachten ist, dass 




    Abbildung 13: Kaufmotive der einzelnen Sorten (n=200), Mehrfachantworten zulässig 
 
Bei der Wahl der Sorte spielen die Konsistenz des Honigs (Frauen: 26,8%, 
Männer: 20,8%, n.s. p=0,3) und das Angebot des Imkers (Frauen: 25,2%, Männer: 
16,9%, n.s. p=0,1) beim weiblichen Geschlecht eine größere Rolle als bei 
Männern.  
Generell ist bei der Wahl der Sorte auch die Verfügbarkeit verschiedener Honige 
zu beachten. So existieren charakteristische Honigsorten für bestimmte Regionen. 
Es gibt topographische Zusatzbezeichnungen, wie zum Beispiel „Schwarzwald-
Tannenhonig“. Allerdings muss der Honig ausschließlich aus dieser Region 
stammen, um diese Bezeichnung tragen zu dürfen [§ 3, Absatz 3 Nr. 2 der 
deutschen Honigverordnung]. Laut des österreichischen Imkerbundes stammen 
einige Honigsorten aus bestimmten Regionen Österreichs. Dadurch ist die 
Verfügbarkeit der einzelnen Honigsorte nicht in jedem Bundesland gleich 





Entscheidungsmotive Frauen (%, n=123) Männer (%, n=77) 
Geschmack 71,5 74,0 
Preis 8,9 7,8 
Konsistenz 26,8 20,8 
Regionalität 24,4 20,8 
Farbe 14,6 14,3 
Imkerangebot 25,2 16,9 
Tabelle 9: Unterschiede in Kaufmotiven der unterschiedlichen Sorte zwischen den 
Geschlechtern, Mehrfachantworten zulässig 
Der Geschmack als primäres Kriterium bei der Sortenwahl zeigte sich besonders in 
der Altersgruppe der 51-<65 Jährigen als bedeutend (19-<25 Jahre: 68,9%, 25-
<51 Jahre: 69,8%, 51-<65 Jahre: 85,7%, >65 Jahre: 71,4%, n.s. p=0,07). Das 
Ergebnis ist im Einklang mit vorangegangenen Unter-suchungen, bei denen der 
Geschmack als Kaufkriterium als wichtig beurteilt wurde [WIRTHGEN et al., 1999]. 
Die Gruppe der Senioren zeigte sich als die preisbewussteste Käufergruppe, 
wohingegen die 51-<65 Jährigen beim Honigkauf am wenigsten auf den Preis 
achten (19-<25 Jahre: 11,5%, 25-<51 Jahre: 7,5%, 51-<65 Jahre: 5,7%, >65 
Jahre: 14,3%, n.s. p=0,3). Das preisbewusste Einkaufen der Senioren kann durch 
eine Statistik der europäischen Union über Einkommen und Lebensbedingungen 
(EU-SILC) von 2008 belegt werden. Laut dieser Untersuchung sind Europäer mit 
einem Lebensalter von über 65 Jahren (19% Armutsrisiko) häufiger 
armutsgefährdet als die restliche Bevölkerung (17% Armutsrisiko) 




Abbildung 14: Unterschiede in Kaufmotiven der unterschiedlichen Sorten zwischen den 
Altersgruppen (n=200), Mehrfachantworten zulässig 
Die Regionalität kristallisiert sich für die 25-<51 Jährigen als wichtiger Faktor 
heraus (19-<25 Jahre: 8,9%, 25-<51 Jahre: 28,3%, 51-<65 Jahre: 25,7%, >65 
Jahre: 21,4%, p=0,002). Für die Altersgruppe der über 65-Jährigen stellte sich die 
Farbe des Honigs als wesentliches Kaufmotiv heraus (19-<25 Jahre: 8,9%, 25-<51 
Jahre: 13,2%, 51-<65 Jahre: 17,1%, >65 Jahre: 35,7%, p= 0,01). Beachtet man, 
dass im Alter die visuellen Fähigkeiten abnehmen und es oftmals zu einer 
altersbedingten Sehschwäche kommt, verwundert es, dass die Gruppe der 
Senioren in der Stichprobe die Farbe des Honigs als wichtiges Kaufkriterium 
angibt.  
4.2.6 Einschätzung von Eigenschaften und des gesundheitlichen Nutzen von 
Honig 
Obwohl die Teilnehmer der Befragung den Gesundheitsnutzen von Honig als gut 




Abbildung 15: Antworthäufigkeiten hinsichtlich der wertgebenden Inhaltsstoffe des Honigs 
(n=200) 
10% der Befragten geben den enthaltenen Zucker als wertvollen Bestandteil von 
Honig an. Von den speziellen Honiginhaltsstoffen wird mit 6,5% Propolis genannt, 
wohingegen Gelee royale (1,0%) und Pollen (1,0%) kaum angegeben werden. Die 
unspezifische Antwort „ Vitamine“ als wertgebende Substanzen im Honig geben 
8,5% der befragten Personen an. Außerdem werden auch antibakteriell wirkende 





Abbildung 16: Antworthäufigkeiten hinsichtlich der ungesunden Inhaltsstoffe des Honigs 
(n=200) 
Gegensätzlich zu der Aussage, dass Zucker in Honig als wertvoll einzustufen ist, 
halten 47,7% den Zucker für einen ungesunden Bestandteil des Honigs, 
wohingegen 40,7% Honig als völlig gesundes Lebensmittel bewerten und keine 
ungesunden Inhaltsstoffe nennen. Die restlichen Teilnehmer (11,5%) nennen 
andere Bestandteile (kariesfördernde Substanzen, Verunreinigung mit Clostridium 
Botulinum) oder eine zu große Verzehrsmenge (8,5%) als nachteilig. 
Der Eigenschaft des süßen Geschmacks und der klebrigen Konsistenz von Honig 










Lindert Erkältungen 2,52 
Wundheilend 3 
Geeignet für Babybrei 3,8 
Antibakteriell 2,92 
Verursacht Karies 2,51 
Süß/Klebrig 1,4 
Regional 1,76 
Gesünder als Haushaltszucker 1,89 
Tabelle 10: Bewertung von verschiedenen Eigenschaften von Honig 
Kategorisierung: 1...trifft sehr zu, 2…trifft eher zu, 3…trifft mäßig zu, 4…trifft eher 
nicht zu, 5…trifft kaum zu, 6…trifft überhaupt nicht zu                                          
Weiters zeigen die Ergebnisse, dass Honig als naturbelassenes Lebensmittel 
eingestuft wird. Am schlechtesten steigt Honig als Zusatz für Babybrei aus. In der 
Literatur wird vom Verzehr von Honig bei Kleinkindern unter einem Jahr abgeraten. 
Wie bereits in der Literaturübersicht gezeigt wurde, kann es zu 
Säuglingsbotulismus kommen [FAMULARO, 2009]. Keine Bestnoten werden dem 
Honig als wundheilendes Mittel zugesprochen (Mittelwert: 3). Dabei gibt es 
zahlreiche Untersuchungen, die das wundheilende Potenzial von Honig beweisen 
[TOPHAM 2002; DUNFORD und HANANO 2004]. 
4.2.6.1 Unterschiedlliche Bewertung aufgrund der Verzehrshäufigkeit und 
Verzehrsmenge 
Signifikant manifest zeigt sich, dass die Einschätzung des Gesundheitsnutzens 
von Honig mit der Verzehrsmenge und der Verzehrshäufigkeit ansteigt. So halten 
Viel- und Extrem-Vielverzehrer von Honig das Bienenprodukt für besonders 
gesund (p=0,014; Eta=0,229). In einer kanadischen Studie stellte sich heraus, 
dass ein Lebensmittel, welches von Konsumenten als gesund eingeschätzt wird, 
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auch öfter verzehrt wird [PROVENCHER et al., 2009]. Somit decken sich die 




Abbildung 17 und 18: Zusammenhang zwischen Verzehrshäufigkeit und Verzehrsmenge von 
Honig und der Einschätzung des gesundheitlichen Nutzen (n=200) 
 
So glauben die Vielverzehrer auch am meisten an das Vermögen von Honig 
Erkältungen zu lindern (p=0,0; Eta=0,303). Vielverzehrer schätzen auch den 





4.2.6.2 Unterschiedliche Bewertung aufgrund des Geschlechts 
Es konnte ein signifikanter Unterschied hinsichtlich positiver und negativer 
Eigenschaften von Honig zwischen den Geschlechtern aufgezeigt werden. So 
bewerten Frauen die Eignung von Honig für Babybrei schlechter als Männer 
(p=0,048; Eta=0,14). Dies ist darauf zurückzuführen, dass vorwiegend Frauen für 
die Ernährung des Babys verantwortlich sind und sich deshalb mehr mit diesem 
Thema beschäftigen. Generell stuft das männliche Geschlecht Honig gesünder ein 
als Frauen (Frauen: Mittelwert von 1,89 versus Männer:  Mittelwert von 1,68, n.s. 
p=0,1). Dies könnte auch damit zusammenhängen, dass sich Männer weniger 
über Ernährungsthemen informieren und dadurch über weniger Ernährungswissen 
verfügen [PIRKO, 2000]. 
 






4.2.6.3 Unterschiedliche Bewertung aufgrund des Wohnorts  
Die Auswertung ergab, dass Bewohner im ländlichen Bereich den 
Gesundheitsnutzen von Honig besser einschätzen als die Stadtbevölkerung 
(p=0,017; Eta=0,169). Auch die Regionalität von Honig ist für die Landbevölkerung 
bedeutender (p=0,003; Eta=0,154). 
 
 
Abbildung 20: Unterschiede in der Einschätzung des Gesundheitsnutzen und der 
Regionalität zwischen Stadt- (n= 145) und Landbevölkerung (n=55) 
 
 
4.2.6.4 Unterschiedliche Bewertung aufgrund des Alters 
Der Bedeutung der Regionalität von Honig wurde in der Altersgruppe der über 65-
Jährigen am meisten zugestimmt (71,4%). Diese Altersgruppe zeigte auch die 
größte Zustimmung in Bezug auf Honig als gesundes Lebensmittel (64%). Vor 
allem die älteren Generationen stimmen dem wundheilenden Potenzial von Honig 
zu (51-<65 Jahre und >65 Jahre 28,6%). In der Gruppe der 51-<65 Jährigen halten 
die meisten Honig als geeignet für die Babybreibereitung (11,4%). In allen 
Altersgruppen wird der Aussage von Honig als besseres Süßungsmittel verglichen 
mit Haushaltszucker, zugestimmt. Insgesamt glauben 60,5% der Befragten, dass 
Honig ein gesünderes Süßungsmittel verglichen mit Haushaltszucker darstellt. 
Betrachtet man jede Altersgruppe separat, so stimmen 60% der 19-<25 Jährigen; 
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53,8% der 25-<51 Jährigen; 77,1% der 51-<65 Jährigen und 71,4% der >65 
Jährigen der Aussage von Honig als gesünderes Süßungsmittel im Vergleich zu 
Haushaltszucker voll zu. Von den jüngeren Teilnehmern wurden die Eigenschaften 
erkältungslindernd, antibakteriell, wundheilend und gesund weniger genannt.      
 
Abbildung 21: Unterschiedliche Einschätzung bestimmter Eigenschaften in den 
verschiedenen Altersgruppen (n=200) 
 
 
4.2.6.5 Unterschiedliche Bewertung aufgrund des Berufs 
Die Befragung ergab, dass Studenten gegenüber dem Gesundheitsnutzen von 
Honig am kritischsten sind. So vergibt die studentische Gruppe dem Honig als 
gesundes Lebensmittel die schlechtesten Noten (Mittelwert: 2,34, p= 0,001). Dem 
Honig als Helfer gegen Erkältungen (Mittelwert:3,03, p= 0,015) und als Heiler von 










Naturbelassen 1,5 1,53 1,47 
Gesund 1,68 2,34 1,6 
Schmackhaft 1,6 2,05 1,47 
Lindert 
Erkältungen 
2,57 3,03 1,67 
Wundheilung 2,73 3,71 2,8 
Babybreigeeignet 3,88 3,89 3,73 
Antibakteriell 2,68 3,55 2,8 
Kariesfördernd 2,46 2,55 2,13 
Süß und klebrig 1,43 1,32 1,33 
Regional 1,71 1,97 1,33 
Gesünder als 
Haushaltszucker 
1,88 1,97 1,27 




4.2.6.6 Unterschiedliche Bewertung aufgrund des Body Mass Index 
Adipöse bewerten Honig gesünder als Normal-, aber auch Untergewichtige 
(Adipöse Mittelwert 1,50, Normalgewichtige Mittelwert 1,80, Untergewichtige 
Mittelwert 1,85; p=0,025; Eta=0,215). 60% der Befragten, die als adipös 
einzustufen sind, halten Honig für gesund und 80% glauben, dass Honig ein 
gesünderes Süßungsmittel ist als Haushaltszucker.  
Ein signifikantes Ergebnis erhielt man auch beim Empfinden der Klebrigkeit und 
Süße. Adipöse scheinen Honig als weniger süß zu empfinden als 
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Abbildung 22: Unterschiedliche Einschätzung bestimmter Eigenschaften in verschiedenen 
BMI-Gruppen 
 
4.2.6.7 Unterschiedliche Bewertung aufgrund der Lebensform 
Personen mit Kindern glauben weniger, dass Honig ein gesünderes Süßungsmittel 
ist, als Personen ohne Kinder (Personen ohne Kinder Mittelwert 1,89; Personen 
mit Kindern 1,97; p=0,047; Eta=0,140). Auch sonst scheinen Befragte mit Kindern 
einige Eigenschaften des Honigs anders zu bewerten als Kinderlose. Allerdings 
stimmen Personen, die im Haushalt mit Partner und Kindern leben, der Aussage 
Honig als wundheilendes Mittel am meisten zu (Mittelwert: 2,83; p=0,002; 
Eta=0,285). Personen, die in Haushalten mit Kindern leben, bewerten Honig in 
„kinderrelevanten“ Eigenschaften schlechter als Personen ohne Kinder. So stimmt 
diese Gruppe den Assoziationen Karies, seiner Eigenschaft als gesünderes 
Süßungsmittel verglichen mit Haushaltszucker, der Klebrigkeit und Süße und der 
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Eignung von Honig für Babybrei weniger zu. Eine Studie, die 2006 in der Zeitschrift 
Ernährung im Fokus publiziert wurde, zeigt Veränderungen im Einkauf- und 
Ernährungsverhalten durch Elternschaft. Eltern schienen sensibler gegenüber 
nachhaltiger Ernährung und sind bemühter sich und das Kind gesünder zu 
ernähren [HERDE und SCHÄFER, 2006]. Durch diese Veränderungen sind Eltern 
vielleicht auch interessierter an Ernährungsinformation.  
 n=77 n=123 
Eigenschaft Haushalt mit Kind 
Haushalt ohne 
Kind 
Naturbelassen 1,52 1,5 
Gesund 1,75 1,85 
Schmackhaft 1,55 1,78 
Lindert Erkältungen 2,38 2,62 
Wundheilend 2,83 3,11 
Geeignet für Babybrei 3,96 3,7 
Antibakteriell 2,68 3,07 
Verursacht Karies 2,55 2,49 
Süß/klebrig 1,51 1,33 
Regional 1,57 1,87 
Gesünderes Süßmittel als Zucker 2,14 1,73 
Tabelle 12: Unterschiede in der Einschätzung der Eigenschaften von Honig zwischen 
Haushalt mit und ohne Kind 
 
Ebenso wird das antibakterielle Potenzial von Honig von Befragten mit Partner und 
Kindern am besten bewertet (Mittelwert 2,68;p=0,006;Eta=0,267). 
 
4.2.6.8 Unterschiedliche Bewertung aufgrund der Ernährungsform 
Der antibakteriellen Fähigkeit des Honigs stimmen Personen, die sich eher 
vegetarisch ernähren, mehr zu (Mittelwert 2,39; p=0,019; Eta=0,199). Die 
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Zustimmung der anderen Eigenschaften lässt in der Untersuchung keinen 
Zusammenhang mit der Ernährungsform erkennen.  
 
4.2.6.9 Unterschiedliche Bewertung aufgrund des Bewegungsverhaltens 
Den Faktor des Bewegungsverhaltens betrachtet, zeigt sich eine negative 
Korrelation. So stellte sich bei der Befragung heraus, dass sportliche Menschen 
weniger Honig konsumieren als Sportmuffel (r= -0.042, p=0,231). Allerdings zeigt 
eine Untersuchung (2009), dass Sportler nicht weniger Süßes verzehren. Die 
Arbeit widerspricht der vorliegenden Untersuchung, da sich Honig als beliebter 
Brotaufstrich herausstellte.  Nur fünf Teilnehmer gaben an nie Honig zu verzehren 
(zu beachten ist, dass der Stichprobenumfang nur 30 Personen umfasste) [LUCK, 
2009]. 
 
Abbildung 23: Zusammenhang zwischen Sportverhalten und täglichem Honigverzehr 
 
4.2.7 Faktorenanalyse und Bewertungsranking für mögliche Marketingansätze 
Um genauer erkennen zu können, welche Eigenschaften zu einem Überbegriff 
zusammengefasst werden können und von den Personen ähnlich bewertet 
werden, wurde eine Faktorenanalyse gemacht. Diese ist im Anhang der Arbeit zu 
finden. Dabei ergeben sich Eigenschaftsgruppen, die von den Befragten ähnlich 
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akzeptiert und bewertet werden. Es wurde die Dimension Medizin definiert, dazu 
werden folgende Antworten zusammengefasst: antibakterielle Eigenschaft des 
Honigs, Potenzial zum Lindern von Erkältungen und Einsatz in der Wundheilung. 
Zur Qualitätsdimension zählen: naturbelassen, gesund und schmackhaft. Eigene 
Dimensionen stehen für Honig zur Bereitung von Baby-brei, die Assoziation mit 
Karies und sein Ruf als gesünderes Süßungsmittel verglichen mit 
Haushaltszucker. 
Am besten bewertet wurde die Assoziation mit Honig als ein gesünderes 
Süßungsmittel verglichen mit Haushaltszucker (Mittelwert 1,89). Die Qualitäts-
dimension wurde von den Befragten auch als sehr gut eingestuft (MW 1,67). Diese 
Dimensionen geben Ideen für neue Marketingkonzepte für das Lebensmittel Honig. 
Es scheint, dass Honig im Vergleich mit Haushaltszucker von der österreichischen 
Bevölkerung als gesünder eingestuft wird. Diese Annahme ist schwierig zu 
bestätigen, da widersprüchliche Studien existieren. Wie bereits in der 
Literaturübersicht gezeigt werden konnte, besitzt Honig in vielerlei Hinsicht 
Wirkpotenziale, die ihn gegenüber Haushaltszucker wertvoller machen [GHELDOF 
und ENGESETH 2002; MOLAN 1992; SHIN und USTUNOL 2005]. Honig ist 
kalorienärmer als Haushaltszucker (100g Honig 302 kcal, 100g Haushaltszucker 
399 kcal) [SOUCI FACHMANN KRAUT, 2008]. Hinsichtlich der vorhandenen 
Zuckerbestandteile ist Honig dem Haushaltszucker nicht überlegen, da beide 
vorwiegend aus Glucose und Fructose bestehen. Allerdings enthält Honig weitere 




























Abbildung 24: Bewertung der Dimensionen der Faktorenanalyse
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Abbildung 25: Genutzte Informationsquellen hinsichtlich der Eigenschaften von Honig 
(n=200) 
Bei den Informationsquellen zeigte sich Honig als typisches word of mouth-
Produkt. So gaben 66% der Befragten an, ihre Informationen bezüglich Honig aus 
dem Familien- und Freundeskreis zu haben. Dabei scheint Honig eine 
Sonderstellung hinsichtlich der Informationsquelle darzustellen, da andere 
Untersuchungen vor allem das Fernsehen und Radio als Informationsquelle zu 
Ernährungsthemen identifiziert haben [ELMADFA et al., 2004]. Das Etikett wird von 
29% als Informationsquelle genutzt.  
Sowohl Männer als auch Frauen haben ihre Informationen zum Thema Honig vor 
allem aus dem Familien- und Freundeskreis. Von Frauen (20,3%) werden 
Zeitschriften häufiger als Informationsquelle zum Thema Honig genutzt als von 
Männern (11,7%, n.s. p=0,09). Dieses Ergebnis deckt sich auch mit den 
Resultaten der Studie von Davy [2006]. Männer scheinen ihr Wissen zum Thema 
Honig eher vom Verkäufer zu erhalten (Männer 33,8%, Frauen 23,6%, n.s. p=0,1). 
Als sonstige Informationsquellen gaben beide Geschlechter die Ausbildung 
beziehungsweise ihren Beruf an (Männer 1,3%, Frauen 3,3%). Eine Untersuchung 
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von Leimüller [1997] kam zu dem Ergebnis, dass bei der Wahl der 
Informationsquelle das Alter eine größere Rolle spielt als das Geschlecht. 
 




Abbildung 27: Unterschiede in den Informationsquellen zwischen den Altersgruppen 
 
Innerhalb der Altersgruppe der 51-<65 Jährigen findet man jene, die ihre 
Informationen zu Honig hauptsächlich aus dem Familien- und Freundeskreis 
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beziehen (68,6%). Das Internet nutzen über 65-Jährige zur Informationsbe-
schaffung zum Thema Honig nie (p=0,014). Diese Altersgruppe bezieht ihre 
Information mehr als die anderen Altersgruppen aus Zeitschriften (28,6%) und im 




4.3.1 Bekanntheitsgrad von Honigwein und beeinflussende Faktoren 
Beinahe die Hälfte der Befragten kennt Honigwein (49,5%). 75,5% derer, die 
Honigwein kennen, geben an, Met schon einmal konsumiert zu haben. Durch 
Überprüfung des Zusammenhanges zwischen Honigverzehr und dem Kennen von 
Honigwein, kristallisierte sich heraus, dass der Bekanntheitsgrad von Honigwein 
bei Personen mit höherem Honigverzehr, steigt. Wie in einem weiteren Teil der 
Arbeit beschrieben, ist mit 33,8% der Imker der zweithäufigste Konsumort für 
Honigwein. Es wäre daher möglich, dass Personen mit höherem Honigverzehr 
auch öfter einen Imker aufsuchen und somit öfter die Gelegenheit für den Konsum 
von Honigwein bekommen. 
 




Hinsichtlich Generationsunterschieden zeigte sich, dass innerhalb der Gruppe der 
51-<65 Jährigen die Hälfte (54,3%) Met kennen. Dies könnte damit 
zusammenhängen, dass Met in früheren Zeiten in Österreich noch weiter verbreitet 
war. Heute findet man im Lieferantenverzeichnis für Österreich nur zwei 
Großhändler für Honigwein [www.wlw.at, Stand: 3.10.2010]. Allerdings sind in 
diesem Verzeichnis die kleinen Imkereibetriebe nicht gelistet. 
 
Abbildung 29: Bekanntheitsgrad von Honigwein in den verschiedenen Altersgruppen 
Innerhalb des Befragungskollektivs erkennt man, dass mehr Frauen (52%) 









Abbildung 30: Bekanntheitsgrad von Met unter 











4.3.2 Beurteilung des Geschmacks von Met 
Der Geschmack wird von 45,9% als süß eingestuft und 21,6% befinden den 
Geschmack allgemein als gut. Im Gegensatz dazu schmeckt 14,9% der Befragten 
Honigwein nicht. Mehr Frauen (47,1%) empfinden Met süß als Männer (43,5%). 
Innerhalb der weiblichen Geschlechtergruppe gaben mehr an, dass ihnen 
Honigwein nicht schmeckt (Frauen:13,7%, Männer: 8,7%). 
 
4.3.3 Ort des Konsums 
Der Großteil der Befragten, die Met schon einmal konsumiert haben, hat diesen bei 
Freunden getrunken (38,8%). 33,8% kennen das Getränk durch den Imker. 
Wenige geben an Honigwein durch eine Kostprobe zu kennen. Bei dieser 
Fragestellung galten auch Mehrfachantworten. 
 
Abbildung 31: Ort des Honigweinkonsums (n=80) 
Unter den Konsumenten, haben Frauen Met eher beim Imker (38,8%) konsumiert 




Abbildung 32: Unterschiede im Konsumort zwischen den Geschlechtern 
Über 65-Jährige (21,4%) haben Met häufiger beim Imker konsumiert als 19-<25 
Jährige (6,7%). Im Ausland haben auch vor allem über 65-Jährige (21,4%) 
Honigwein konsumiert, dafür keiner aus der Gruppe der 51-<65 Jährigen. Das 
Lokal geben vor allem 51-<65 Jährige (14,3%) als Konsumort von Met an, aber 
niemand aus der Seniorengruppe. 
 
 
4.3.4 Einschätzung der Eigenschaften und des Gesundheitsnutzens von 
Honigwein 
Personen, die Honig als gesund einstufen, scheinen auch Met eine gesund-
heitsfördernde Wirkung zuzusprechen (r=0,299, p=0,003). Es ist schwierig das 
gesundheitsfördernde Potenzial von Honigwein mit wissenschaftlichen Studien zu 
untermauern, da kaum Unterlagen existieren. Außerdem hat jeder Methersteller 
seine eigenen Produktionsmethoden, die es unmöglich machen generelle 
Aussagen über Honigwein zu treffen. 
Honigwein wird von den Meisten als energiereicher Trunk eingestuft (Mittelwert 
2,73). Verglichen mit Bier stimmt diese Aussage auch (100 ml Bier 39 kcal, 100 ml 
Met 119 kcal) [SOUCI FACHMANN KRAUT, 2008]. Dem gesundheitsfördernden 
Potenzial von Met wird von der Mehrheit der Teilnehmer zugestimmt (Mittelwert: 
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3,31). Der Aussage von Met als Suchtmittel (Mittelwert: 4,36) und seinem libido-
steigernden Potenzial (Mittelwert: 4,34) stimmen die Wenigsten zu. 
Eigenschaften von Met 
Mittelwert der Bewertungen 
in der Stichprobe 
Gesundheitsfördernd 3,31 





Hoher Alkoholanteil 3,42 
Energiereich 2,73 
Tabelle 13: Zustimmung hinsichtlich der Eigenschaften von Met 
Kategorisierung: 1…trifft sehr zu, 2…trifft eher zu, 3…trifft mäßig zu, 4…trifft eher nicht zu, 5…trifft 
kaum zu, 6…trifft überhaupt nicht zu 
  
4.3.4.1 Unterschiedliche Bewertung aufgrund der Lebensform 
Hinsichtlich der Lebensform zeigte sich ein Unterschied bei der Einschätzung von 
Honigwein als Suchtmittel. So stuften Personen mit Kindern (Mittelwert: 4) das 
Potenzial des Met als Suchtmittel gravierender ein, als Personen ohne Kinder 
(Mittelwert: 4,43). Dies könnte damit zusammenhängen, dass Eltern ihre Kinder 
schützen wollen und Gefahren anders einschätzen. 
4.3.4.2 Unterschiedliche Bewertung aufgrund des Geschlechts 
Hinsichtlich der Geschlechter zeigt sich, dass Frauen und Männer dem Honigwein 
grundsätzlich gleich stark die verschiedenen Eigenschaften zusprechen. Allerdings 
stimmen Frauen den Aussagen über Met weniger zu als Männer. Frauen stimmen 
den Aussagen, dass Honigwein energiereich ist (Männer Mittelwert:2,86, Frauen 
Mittelwert:2,66) und einen hohen Alkoholgehalt aufweist, mehr zu als Männer 
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(Männer Mittelwert 3,57, Frauen Mittelwert 3,34). Eine Erklärung dafür könnte das 
fehlende Gefühl von Männern für das Einschätzen des Kaloriengehalts von 
Lebensmitteln sein [PIRKO, 2000].  
 
Abbildung 33: Unterschiede der Zustimmung von Eigenschaften des Met zwischen Männern 
und Frauen 
Kategorisierung: 1…trifft sehr zu, 2…trifft eher zu, 3…trifft mäßig zu, 4…trifft eher 
nicht zu, 5…trifft kaum zu, 6…trifft überhaupt nicht zu 
 
 
4.3.4.3 Unterschiedliche Bewertung aufgrund des Alters 
Ein signifikantes Ergebnis präsentiert, dass die ältere Generation dem Honigwein 
als Verdauungshilfe mehr zustimmt als die Jungen (p=0,015; Eta=0,290). So 
vergibt die Gruppe der 19-<25 Jährigen den Mittelwert von 3,22; die Gruppe der 
>65 Jährigen 2,29. Dies könnte durch die Unterschiede hinsichtlich verschiedener 
Generationen erklärt werden. Wie aus dem Literatur-überblick entnommen werden 
kann, wurde Met besonders in der Geschichte bei Beschwerden des 
Verdauungstraktes empfohlen. Ältere vertrauen dem Honigwein als 
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Verdauungshilfe anscheinend mehr als die junge Generation. Dabei muss aber 
auch bedacht werden, dass Senioren grundsätzlich öfter an Obstipation leiden. 
4.3.5 Faktorenanalyse und Bewertungsranking für mögliche Marketingansätze 
Um zu erkennen, welche Eigenschaften auf einen Nenner gebracht werden 
können, wurde, wie auch beim Honig, eine Faktorenanalyse gemacht. Die 
Dimensionen stellen sich so zusammen: medizinischer Aspekt mit den 
Eigenschaften gesundheitsfördernd, hilfreich für die Verdauung und 
entschlackend. Der negative Aspekt: Met als Suchtmittel und Honigwein weist 
einen hohen Alkoholgehalt auf. Und schließlich ein eigener Faktor, der die Mythen 
umfasst, mit den Aussagen der libidosteigernden Wirkung des Met und des 









Honigwein wird von den Befragten als energiereich eingestuft (MW 2,73). 
Vergleicht man den Kaloriengehalt von Honig und üblichem Haushaltszucker, so 
fällt auf, dass 100g natürlicher Honig 302 kcal liefert und 100g Haushaltszucker 
399 kcal [SOUCI FACHMANN KRAUT, 2008]. 100 ml Met liefern 119 kcal. 100 ml 
Bier dahingegen nur 39 kcal [SOUCI FACHMANN KRAUT., 2008]. Den 
medizinischen Eigenschaften des Mets wird von den Befragten mäßig zugestimmt 
(MW 3,5). Im Vergleich mit den anderen Dimensionen, wäre diese Dimension auch 
für ein mögliches Marketing von Nutzen. Es könnte ein Anhaltspunkt für 
Marketingansätze sein, aber mit Bedacht darauf, dass wissenschaftliche Studien 
notwendig sind. Mögliche gesundheitsfördernde Eigenschaften von Met konnten 
bisher nicht bewiesen werden. Es wären Vergleiche verschiedener Honigweine 
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und Humanstudien über längere Zeiträume von Nöten, um diese Eigenschaften zu 
evaluieren. Außerdem handelt es sich bei Met um ein alkoholisches Getränk, 
welches nur in Maßen verzehrt werden sollte. Als Hilfe für die Verdauung gibt es 
Studien, die positive Effekte von Honig auf den Magen-Darmtrakt bekräftigen 
[FRANK 2007; MAHGOUB et al. 2002]. Besonders interessant ist dabei die 
tierexperimentelle Untersuchung von Gharzouli et al. [2002], in der dem Honig 
protektive Wirkung gegenüber Alkohol auf den Magen-Darmtrakt zugesagt wird. 
Um diese Wirkungen auch für Honigwein zu beweisen müssten eigene Studien 
durchgeführt werden oder der Gehalt an speziellen wirksamen Honiginhaltsstoffen 
in Met bestimmt werden. 
 
4.3.6 Einschätzung des Alkoholgehalts von Met 
Der Alkoholgehalt von Met wird vom überwiegenden Teil des Befragungspools 
geringer geschätzt. 45,5% sprechen dem Honigwein 5-10% Alkoholgehalt zu. 




Abbildung 35: Einschätzung des Alkoholgehaltes von Met (n=99) 
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Die meisten Männer (51,4%) und Frauen (42,2%) schätzen den Alkoholgehalt im 
Honigwein auf 5-10%. In der Seniorengruppe (>65 Jahre) schätzt der Großteil den 
Alkoholgehalt von Met sehr gering ein. So gaben 85,7% an, dass Honigwein einen 
Alkoholanteil von 0-5% aufweist. Den wahren Alkoholgehalt von 10-15% konnten 
vor allem 25-<51 Jährige nennen (44,0%). 
Unter den Honigweinkonsumenten wussten 37,5% über den wahren Alkoholgehalt 
von Met, aber nur 15,8% der Befragten, die Honigwein noch nie konsumiert haben, 
konnten den richtigen Alkoholbereich nennen. Allgemein schätzten aber sowohl 
Konsumenten (42,5%), als auch Nichtkonsumenten (57,9%) von Honigwein den 
Alkoholgehalt von Met geringer ein (Alkoholgehalt von 5-10%). 
 
4.3.7 Wann wird Met konsumiert? 
23,7% der Befragungsteilnehmer geben an das Getränk als Nachtisch zu 
konsumieren und 20,6% als Aperitif. Als Digestif wird Met von 18,6% der Befragten 
verzehrt. 
Männer genießen Met vor allem als Digestif (26,5%) und öfter als bei Frauen wird 
er zur Entspannung getrunken (Männer 14,7%, Frauen 6,3%, n.s. p=0,2). Frauen 
dient Honigwein oft als Nachtisch (27%). Dass Honigwein für viele der Befragten 
als Nachtisch konsumiert wird kann durch seinen süßen Geschmack erklärt 
werden. Denn wie zuvor in der Arbeit beschrieben, geben 45,9% der Befragten an, 




Abbildung 36: Anlass für den Konsum von Met 
 
 
Abbildung 37: Unterschiede im Konsumanlass zwischen Männern und Frauen 
51-<65 Jährige trinken Honigwein vor allem als Aperitif (29,4%) und Nachtisch 
(41,2%). Zur Entspannung dient Honigwein besonders der Seniorengruppe 





Abbildung 38: Unterschiede im Konsumanlass zwischen den Altersgruppen 
 
4.3.8 Informationsquellen 
Auch bei Honigwein zeigte sich der Familien- und Freundeskreis unabhängig von 
Geschlecht oder Alter als wichtigste Informationsquelle (68,9%). 31,1% geben den 
Verkäufer als Quelle des Wissens über Met an. 
 




Männer (14,3%) nutzen das Etikett häufiger um sich zu informieren als Frauen 
(7,9%, n.s. p=0,3). Frauen informieren sich dagegen häufiger im Internet (Männer 
2,9%, Frauen 7,9%, n. s p=0,2).  
Das Etikett nutzen vor allem über 65-Jährige als Quelle für Information über 
Honigwein (28,6%). Das Internet, Fernsehen und Radio spielt in dieser 








































Zunächst muss beachtet werden, dass die Datenlage zu Honig und Honigwein 
sehr mangelhaft ist. Wissenschaftlich haltbare Studien zu Honig und seinen 
Inhaltsstoffen sind rar und oft veraltet. In Bezug auf Met ist die Datenlage noch 
schlechter, da wissenschaftliche Studien weitgehend fehlen. 
Im Rahmen der vorliegenden Untersuchung wurden 200 Österreicher unde 
Österreicherinnen im Alter von 18-84 Jahren zum Konsumverhalten und Wissen 
über Honig und Honigwein befragt. 
Honig wird als gesundes Lebensmittel bewertet (MW 1,81). Jedoch kann der 
Großteil der Befragungsteilnehmer keine wertgebenden Inhaltsstoffe nennen 
(64,5%). Dies könnte damit zusammenhängen, dass es sich bei Honig um ein 
typisches word-of-mouth Produkt handelt. Es gibt der Großteil der Befragten an 
seine Information zum Thema Honig aus dem Familien- und Freundeskreis zu 
beziehen (66%). Die Menschen scheinen Wirkungen nicht zu hinterfragen, sondern 
über Generationen werden bestimmte Eigenschaften des Honigs weitergegeben. 
Allerdings sind nur wenige der Wirkungen durch wissenschaftliche Studien haltbar.  
Es zeigt sich ein gewisser Rückgang im Honigverbrauch [ELMADFA et al., 2008]. 
Bei der Befragung gaben viele an, ganz auf Honig zu verzichten (34%). Gekauft 
wird Honig vor allem in bäuerlicher Direktvermarktung (65,4%) und die 
Entscheidung für die Wahl einer bestimmten Sorte ist primär geschmacksgeleitet 
(72,5%). Hauptsächlich wird Honig als Brotaufstrich verwendet (69,5%). Die 
beliebteste Honigsorte ist der Waldhonig (64%). Die Resultate der vorliegenden 
Untersuchung zeigten, dass Honig von der österreichischen Bevölkerung als 
naturbelassen (MW 1,51), aber auch süß und klebrig (MW 1,4) bewertet wird. 
Außerdem zeigte sich, dass die Mehrzahl der Befragten weiß, dass Honig für die 
Babybreibereitung ungeeignet ist (zur Babybreizubereitung geeignet MW 3,8). 
Obwohl die wundheilende Wirkung von Honig einer der bestuntersuchtesten 
Aspekte ist und in zahlreichen Studien wissenschaftlich bestätigt wurde, scheint 
97 
 
die österreichische Bevölkerung dieser Eigenschaft nicht zu vertrauen (MW 3). 
Generell zeigten sich die Vielverzehrer von Honig auch als jene, die am meisten 
auf die positiven Gesundheitseffekte von Honig vertrauen (p=0,014; Eta= 0,229). 
Hinsichtlich der unterschiedlichen Eigenschaften, welche dem Honig zugesagt 
werden, stellten sich in der Faktorenanalyse zwei Dimensionen heraus. Der Aspekt 
von Honig als gesünderes Süßungsmittel im Vergleich zu Haushaltszucker und die 
Qualitätsdimension. Honig ist in Bezug auf seine Zuckerbestandteile nicht 
gesünder als Haushaltszucker. Allerdings enthält Honig eine Vielzahl anderer 
Wirkstoffe wie Propolis und Gelee royale, die positiven Einfluss auf die Gesundheit 
zeigen [GEKKER et al., 2005; ÇAVUSOGLU et al. 2009]. Allerdings sind diese 
Wirkstoffe in geringen Mengen enthalten und viele der untersuchten Wirkungen 
wurden nur in Tierversuchen bestätigt und schwer auf den Menschen zu 
übertragen. Die Qualitätsdimension mit den Eigenschaften naturbelassen, gesund 
und schmackhaft ist ein sehr subjektiver Aspekt und lässt auf das Image von Honig 
in Österreich schließen. Honig ist generell nicht empfehlenswerter als 
Haushaltszucker, da bei übermäßigem Verzehr die Entstehung von Adipositas 
begünstigt wird. 
Grundsätzlich ist gegen die Verwendung von Honig nichts einzuwenden. 
Zahlreiche Studien sprechen für das süße Bienenprodukt im Kampf gegen 
verschiedene Erkrankungen und lindern von Beschwerden. Studien zeigten 
erfolgreichen Einsatz von Honig in der Wundbehandlung [TOPHAM, 2002; BARDY 
et al., 2008, DUNFORD und HANANO, 2004; MISIRLIOGLU et al., 2003; NEVAS 
et al., 2002; MOLAN, 2002; IGELBRNIK et al., 2007], als Adhäsionsprophylaxe 
[TREUTNER et al., 2001; AYSAN et al., 2002] und bei Strahlentherapie [BISWAL 
et al., 2003]. Weiters hat sich das Bienenprodukt auch bei Hautkrankheiten als 
hilfreich erwiesen [AL-WAILI, 2003] und zeigt positive Auswirkungen auf die Leber 
[KILICOGLU et al., 2008] und den Magen-Darm Trakt [GHARZOULI et al., 2002; 
FRANK et al., 2007]. Dabei ist zu beachten, dass die meisten Studien nur ein 
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geringes Studienkollektiv untersucht hatten. Grundsätzlich sollte Bedacht werden, 
dass Honig vor allem ein Zuckergemisch ist, das als Süßigkeit einzuschätzen ist. 
Laut Ernährungsbericht aus dem Jahr 2008 nehmen Österreicher rund 10% der 
Gesamtenergiezufuhr durch Lebensmittel wie Backwaren, Schokolade, Zucker und 
zuckerhaltige Produkte auf [ELMADFA et al., 2008]. Somit ist auch vom Verzehr 
von Honig in großen Mengen abzuraten. 
Betrachtet man Honigwein, so kann mit Sicherheit gesagt werden, dass es sich in 
Österreich um ein Nischenprodukt handelt. Dies spiegelt sich auch in der 
Befragung wieder, bei der nur knapp die Hälfte angab Met zu kennen (49,5%). 
Unter Honigkonsumenten ist der Bekanntheitsgrad von Honigwein größer. 
Außerdem scheinen vergleichsweise mehr Frauen (52%) als Männer (45,5%) Met 
zu kennen. In der Gruppe der 51-<65 Jährigen findet man die Meisten Metkenner 
(54,3%). Der Großteil der Befragten hat Met bei Freunden konsumiert (38,8%) und 
der Geschmack wird vorwiegend als süß bewertet (45,9%). Honigwein wird 
vorwiegend als Nachtisch konsumiert (23,7%). 
Es stellte sich ein Zusammenhang zwischen dem Glauben des gesundheitlichen 
Nutzen von Honigweinverzehr und dem Potenzial von Met als Förderer der 
Gesundheit heraus. So glauben Personen, die Honig als gesund einschätzen 
auch, dass Met gesundheitliche Vorteile bringt (r=0,299; p=0,003). Generell wird 
Honigwein als energiereich eingestuft (MW 2,73). Vergleicht man Met mit Bier, so 
stimmt diese Aussage auch (100 ml Bier 39 kcal, 100 ml Met 119 kcal) [SOUCI 
FACHMANN KRAUT, 2008]. Der Alkoholgehalt wird geringer eingeschätzt als er 
tatsächlich ist (45,5% geben einen Alkoholgehalt von 5-10% an). Seine 
libidosteigernde Eigenschaft (MW 4,34) und das Potenzial als Suchtmittel (MW 
4,36) werden von der österreichischen Gesellschaft nicht unterstützt. Sowohl 
Personen mit Kindern als auch Kinderlose schätzen die Gefahr von Met als 
Suchtmittel schwach ein. Wobei Personen mit Kindern bei genauerer Betrachtung 
dem Potenzial des Met als Suchtmittel etwas mehr zustimmen (Personen mit 
Kindern MW 4, Kinderlose MW 4,43). Im Allgemeinen präsentieren sich die Frauen 
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kritischer und stimmen den positiven Eigenschaften des Met weniger zu. Die 
älteren Generationen erwiesen sich als jene, die dem Honigwein als 
Verdauungshilfe am meisten zustimmten (P=0,015; Eta=0,290). Die Information zu 
Met stammt in erster Linie aus dem Familien- und Freundeskreis (68,9%). 
Durch die Faktorenanalyse zeigt sich, dass die medizinischen Aspekte von den 
Befragten am meisten Glauben geschenkt wird (MW 3,5). Dabei ist es allerdings 
von Nöten Forschung auf diesem Gebiet zu betreiben, um diese Eigenschaften 
wissenschaftlich zu bestätigen. 
Großer Schwachpunkt der vorliegenden Untersuchung sind fehlende 
Vergleichsmöglichkeiten in Bezug auf Honigwein. Außerdem existieren weder Tier- 
noch Humanstudien zu möglichen Effekten von Metverzehr auf den menschlichen 
Organismus. Damit kann die Frage nach einem eventuellen positiven Einfluss von 
Met auf die Gesundheit nicht beantwortet werden. Nachdem die wissenschaftliche 
Basis als Grundlage fehlt, wären Laboruntersuchungen notwendig, die auch 





Im Rahmen der vorliegenden Untersuchung wurden 200 Österreicher im Alter von 
18-84 Jahren zum Konsumverhalten und Wissen über Honig und Honigwein 
befragt. 
Ziel dieser Arbeit war es, das Wissen und die Assoziationen der Österreicher mit 
Honig und Honigwein zu erforschen und mögliche Ansätze für Marketing-strategien 
erkennen zu können. 
Die Befragung fand im März 2010 statt. Dabei wurden die Fragebögen vor 
Bankfilialen im 18. und 9. Wiener Gemeindebezirk, sowie im 
niederösterreichischen Amstetten persönlich verteilt.  
Der Fragebogen war so gestaltet worden, dass sowohl allgemeine Angaben zu 
den Teilnehmern, als auch Lifestyle-Faktoren und das Wissen und die Zustimmung 
bestimmter Eigenschaften erfasst werden konnten. Die Teilnehmer der Befragung 
waren vorwiegend Angestellte und stammten aus städtischen Gebieten. Außerdem 
stellten Sie sich zum überwiegenden Teil als normalgewichtige Mischköstler 
heraus und treiben häufig Sport.  
Mittels Statistikprogramm SPSS 17 wurden die Fragebögen ausgewertet. Die 
Ergebnisse der Befragung kann man folgendermaßen zusammenfassen:  
Honig genießt in Österreich nach wie vor einen guten Ruf. Der Ort des 
Honigeinkaufs ist vor allem die bäuerliche Direktvermarktung. Die beliebteste 
Honigsorte ist der Waldhonig vor dem Blütenhonig. Die Sortenauswahl ist vor 
allem durch den Geschmack geleitet. Als Brotaufstrich und zum Süßen von 
Getränken wird Honig vorwiegend verwendet. Honig wird als gesund und 
naturbelassen eingestuft, aber kaum jemand kann wertvolle Inhaltsstoffe nennen. 
Dass Honig kein geeigneter Zusatz für Babybrei ist, ist in der österreichischen 
Bevölkerung bekannt. Honig als geeigneter Zusatz für Babybrei wurde dabei als 
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eigene Dimension definiert. Es handelt sich bei Honig vor allem um ein 
Lebensmittel, dessen propagierte Wirkungen über Generationen weitergegeben 
werden. 
Honigwein ist so gut wie nicht untersucht und gilt in Österreich als Nischenprodukt. 
In der Befragung konnte man erkennen, dass der Bekanntheitsgrad von Met in 
Österreich sehr gering ist. Met wird vor allem als Nachtisch konsumiert und die 
Meisten gaben an diesen bei Freunden konsumiert zu haben. Met enthält im 
Vergleich zu Bier mehr Energie und wird in der Untersuchung auch als 
energiereich eingestuft. Sein libidosteigerndes Potenzial ist reiner Mythos und wird 
von den Teilnehmern nicht unterstützt. Besonders die ältere Generation vertraut 
auf seine verdauungsfördernde Wirkung. Ob Honigwein positiven Einfluss auf die 
menschliche Gesundheit hat, muss in Studien untersucht werden. Wie auch bei 
Honig ist die primäre Informationsquelle der Familien- und Freundeskreis.  
Um umfassendere Aussagen zum gesundheitsfördernden Potenzial treffen zu 






The aim of this study was to figure out what Austrian people know about honey and 
honeywine and what they associate with these products. Furthermore it is an 
attempt to find new rudiments for marketing. 
The questionnaire was issued in March 2010 two Vienna districts (9. and 18.) and 
in Amstetten, which is situated in Lower Austria. The participants are 18 to 84 
years old and most of them are living in urban areas. The participating persons 
prefer mixed diet, are normal in body weight classification and like to do sports. 
The evaluation was made by the use of the statistical program SPSS 17.  
The results show that honey is an appreciated food in Austria. Most of the people 
buy honey at the peasant direct marketing and prefer wild honey. Taste is the main 
factor for people to choose a special kind of honey. Honey is mainly used as a 
spread or as a sweetener in drinks. People think that honey is healthy and natural. 
However nearly anybody knows the honey`s valuable ingredients. The study 
presents that honey is estimated as inappropriate for baby nutrition and unable to 
heal wounds. To promote honey, it could be helpful to use the adjectives healthy, 
tasty, natural and more wholesome sweetener than other sugar. Generally honey 
is a typical word-of-mouth product. 
 
Mead is poorly examined in Austria because it is a niche product. The survey 
pointed out that numerous people don`t know honeywine. Most people consume it 
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as a dessert and the majority drink it at a friend`s place. Mead is rich in energy and 
people don`t believe in the myth of honeywine enhancing libido. Elderly people 
deem mead to promote digestion. People assessed the properties promoter for 
digestion, abstergent effects and helpful for human`s health well. These factors 
show new options for advertising mead. Indeed nearly none of these effects are 
proven by scientific studies. As honey, honeywine is a word-of-mouth product too. 
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BMI-Bereich Gesamt (%) Frauen (%) Männer (%) 
<19 12,0 19,5 0,0 
19-24,99 56,5 57,7 54,5 
25-29,99 26,5 18,7 39,0 










   
Honig und Honigwein 
Fragebogen 
Herzlich Willkommen! Im Rahmen meiner Diplomarbeit am Institut für  
Ernährungswissenschaften an der Universität Wien befasse ich mich mit dem Thema Honig und 
Honigwein. Honig wird in Österreich sehr geschätzt und bei Honigwein handelt es sich um eines 
der ältesten alkoholischen Getränke der Menschheit. Dieser Fragebogen soll Auskunft über den 
Bekanntheitsgrad, Konsum und Kenntnisse von Honig und Honigwein geben und das Wissen um 
diese Lebensmittel in der Bevölkerung erheben. 
Selbstverständlich werden alle Daten vertraulich behandelt. Die Daten werden anonym verwendet 
und dienen ausschließlich meiner Diplomarbeit zu wissenschaftlichen Zwecken! 
Allgemeines: 
Postleitzahl meiner Wohnadresse:________ 
☐ Stadt ☐ Land 
 
Geschlecht: ☐ weiblich  ☐ männlich 
Alter: ________ Jahre    Meine Körpergröße (cm):_____________ 
Beruf:________________________   Mein Körpergewicht (kg):_____________ 
 
1. Ich lebe…..( Zutreffendes bitte ankreuzen) 
☐ alleine   ☐ mit Kind/Kindern 
☐  mit meinem Partner  ☐ mit Partner und Kindern    
☐ mit Anderen         
 
2. Wie häufig pro Woche konsumieren Sie …..….. 
 vegetarische Gerichte            ____  mal pro Woche  
 typische österreichische Hausmannskost                                   ____  mal pro Woche               
 Mischkost mit überwiegendem Anteil an pflanzlichen Lebensmitteln____ mal pro Woche 
 Mischkost mit vielen tierischen Produkten         ____  mal pro Woche 
 Fast Food        ____  mal pro Woche 
 
3. Bei der Auswahl meiner Lebensmittel, achte ich auf... 
(Zutreffendes bitte ankreuzen, Mehrfachnennungen möglich) 
☐ Saisonalität                   ☐ Regionalität          ☐ Preis 
☐ Gesundheitsnutzen des Produktes    ☐ Hersteller          ☐ Geschmack 
 
4. Machen Sie regelmäßig Bewegung / Sport? 
☐ ja   ☐ nein 
5. Ich bewege mich (mache Sport)……(Zutreffendes bitte ankreuzen) 
_______ Tage /Woche     _______ Stunden/Tag   
Art der Bewegung: ________________________________________ 
 
 
   
 
6. Meine Bewegungseinheiten finden statt im…(Zutreffendes bitte ankreuzen)           
☐ Freien       ☐ Fitnesscenter    ☐ im privaten Umfeld ☐ Sportverein 
 
7. Um gesund zu sein,…  
(Zutreffendes bitte ankreuzen, Mehrfachnennungen möglich) 
☐ treibe ich Sport        ☐ rauche ich nicht 
☐ achte ich auf meine Ernährung    ☐ verzichte ich auf Alkohol 
☐ gehe ich zu Vorsorgeuntersuchungen   
 
Fragen rund um den Honig 
 
8.  Wo kaufen Sie Honig ein?(Zutreffendes bitte ankreuzen)    
(Zutreffendes bitte ankreuzen, Mehrfachnennungen möglich) 
☐ Bäuerliche Direktvermarktung (Imker, Markt)     ☐ Naturkost /Bioladen 
☐ Supermarkt                                                            ☐ Drogeriemarkt 
 
9. Wie oft verwenden Sie Honig? 
___ x täglich    ___ x wöchentlich    ___ x monatlich   ☐ selten/nie 
 
10. Wie viel Honig verwenden Sie? 
___ Teelöffel/Tag    ___ Teelöffel/Woche   ___ Teelöffel/Monat 
 
11. Wofür verwenden Sie Honig?  
(Zutreffendes bitte ankreuzen, Mehrfachnennungen möglich) 
☐ Zum Süßen von Getränken (z.B. Tee)         ☐ Zum Süßen von Desserts (Milch/Joghurt)  
☐ als Brotaufstrich           ☐ als Heilmittel   
☐ zum Kochen und Backen          ☐ zur äußerlichen Anwendung (z.B. Bad..) 
Sonstiges:___________ 
 
12. Welche Honigsorte bevorzugen Sie?  
(Zutreffendes bitte ankreuzen, Mehrfachnennungen möglich) 
☐Blütenhonig    ☐Waldhonig   ☐Akazienhonig    
☐Sonnenblumenhonig  ☐Rapshonig  ☐Kastanienhonig 
Sonstige: _________________ 
 
13. Weshalb entscheiden Sie sich für diese Sorte?  
(Zutreffendes bitte ankreuzen, Mehrfachnennungen möglich) 
☐ Geschmack     ☐ Konsistenz     ☐ Farbe     
☐ Preis     ☐ Sorte aus Ihrer Region ☐ Angebot Ihres Imkers  
Sonstige Gründe: ____________ 
 




   
__________________________________________ 
 







16.  Was assoziieren Sie mit Honig? 
(geben Sie das Ausmaß Ihrer Zustimmung an, 1=trifft sehr zu bis 6=trifft überhaupt nicht zu) 
 1 2 3 4 5 6 
naturbelassen       
gesund         
schmackhaft       
lindert Erkältungen         
wirkt wundheilend         
ist geeignet für 
Babybrei   
      
wirkt antibakteriell         
Verursacht Karies       
süß/klebrig       
regional       




      
   
17. Woher haben Sie ihre Information über Honig?  
(Zutreffendes bitte ankreuzen, Mehrfachnennungen möglich) 
☐ Familie/ Freunde   ☐ Fernsehen/ Radio   ☐ Zeitschriften   
☐ Internet    ☐ Etikett   ☐ Vermarkter/Verkäufer        
Sonstiges: ______________ 
 
18. Kennen Sie Honigwein? 
☐ Ja        ☐ Nein 
Wenn Sie diese Frage mit Nein beantwortet haben, bedanken wir uns für die Teilnahme an der 
Befragung. 
 
19. Haben Sie schon einmal Honigwein konsumiert? 
☐ Ja        ☐ Nein 
 
Wenn ja, wie beurteilen Sie den Geschmack dieses Weins: ________________________ 
 





   
20. Wo haben Sie Honigwein konsumiert? 
(Zutreffendes bitte ankreuzen, Mehrfachnennungen möglich) 
☐ bei Freunden   ☐ auf einem Christkindlmarkt/ Mittelalterfest   
☐ beim Imker  ☐ in einem Lokal       
☐ im Ausland              Sonstiges:_______________ 
 
21. Welche Eigenschaften sprechen Sie Honigwein zu? 
(geben Sie das Ausmaß Ihrer Zustimmung an, 1=trifft sehr zu bis 6=trifft überhaupt nicht zu) 
 1 2 3 4 5 6 
gesundheitsfördernd       
hilfreich für die 
Verdauung 
      
entschlackend/reinigend       
Suchtmittel       
libidosteigernd       
Anti-Aging Mittel       
hoher Alkoholanteil       
energiereich        
Sonstiges: ___________________ 
 





☐ > 20% 
 
23. Zu welchen Gelegenheiten konsumieren Sie Honigwein? 
☐ als Aperitif   
☐ zur Entspannung  
☐ als Nachtisch 
☐ als Digestif  
Sonstiges: ______________________ 
 
24. Woher haben Sie Ihr Wissen über Honigwein? 
(Zutreffendes bitte ankreuzen, Mehrfachnennungen möglich) 
☐ Familie/ Freunde    ☐ Fernsehen/ Radio   ☐ Zeitschriften   
☐ Internet     ☐ Etikett   ☐ Vermarkter/ Verkäufer        
Sonstiges:______________    




Vielen Dank für Ihre Teilnahme! 
 
                                     
 
   







Telnr.: 0676/ 919 58 03  
 
 





Name                                   Elisabeth Pachucki   
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auf Werkvertragsbasis bei diversen 
Projekten für bewusste Ernährung und 
Beratung zu speziellen Ernährungsthemen 
für Konsumenten 
 
seit 2006 beschäftigt als Ordinationshilfe (geringfügig) 
bei Prim. Dr. Andreas Pachucki  




Deutsch  Muttersprache 
Latein 6 Lernjahre 
Englisch fließend in Wort und Schrift (9 Lernjahre) 
Spanisch gut in Wort und Schrift (2 Lernjahre) 




EDV Kenntnisse:   SPSS, Qualifax, Sartorius und Mettler Wiegesysteme, 
SAP, Microsoft Office, Felix 
 
